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خريجة كلية جلوستر بانجلترا خريجة كلية بردج هوس بانجا 
رالمفتشة العامة بوزارة التربية والتعليم ٠‏ والمفتشة العامة بوزارة التربية وا! 


| _خقوق الطبع والنشر محفوظة للمؤلفتين 


الطبعة الثالثة عشرة المعدلة 


۹۸۱ 


o 


ا لم امصخ 
زیا حترر دأولاده” ٍ 


۾ شاع عرفے )تالا فا هة 


کان قوام غذاء الإنان ا ود القدعة هو النياتنات العشفية (الخضر) و کان 
بأكلها نبئة ؛ ثم تدرج وعرقل قيمة النار» فوجد أنه إذا عرضما للحرادة طرأ علما تغيير 
فى طعمها ورائحتها وسبل بلا 
وتتلئ الخضر اختلافاً ينا فى قيمتها النذائية طبقا لاختلاف أجراء النبات 
المتتعملة ذ ا : 
¿ الخنضر بالنسة لاجراء اله م 


١ :‏ الخضر الجفنزية » تفل 1م 
اا الخضر الإدلية 2 .وتشمل : البطاطس والقاتهاس واا مطاطا الح. 
٣ ٠‏ ب الخضر البصلية » وتشمل : البصل والثوم : والكراث أبو شوشة الح. 
۽ ت الخضر الورقية » وتشمل . الكرنب والأسفاناخ والرجلة والملوخية والخس 
والخبازى وورق العنب والسلق والشوت والنعناع والمقدونس وااجرجير الخ . 
ه - الخضر الزهرية , وتشمل : القنبيط الل . 
د - الخضر القرية ‏ وتشمل : الطاطم والباذنجان والقرع والباميا والفلفل والخيار 


والشمام والعجور والبطليخ والقارون . 
۷ - الخضر القرنية والحبوب ؛ وتشمل : الأربية والبازلاء والفاصوايا والفول 
والكسيرة والكمون واليدسون والكراوية الخ. 


١‏ -- تمتاز الخضر بكونما مورداً للمواد اللكربوابدراتيةكا فى البذور والدرئات عدا 
بعض ال نو اع كالكاكاو والزيتون فإنها مصدر للمواد الدهنية . 


— 
المواد الدهنية : وهى تختاف عن المواد الدهنية الى بالاحوم بأنها أميل للسيولة ولكن 
قيمتها الغذائية موازية لها . 
- المراد الزلالية : قيمة المواد الزلالية فى الخضر كغذاء قليلة » وإذا لا سكن تعاطى 
غذام عار عر وى عض أن عور لو 09715 جد ا بلنسة كبيرة. 
ع - الماء : نسية الماء فى الخضر عظيمة جدا» » إذ تتراوح بين “سمه 1 ما بعل 
قيمتها الغذائية قليلة بالدسبة لحجمبا . 
- السليولوز : بوجد السليولوز بكثرة فى الخضر ا فى الجسم بل ببق 
فى الأمعاء على حالته , فيحر ك الامعاء ويكون أشبه ملین طبيعى > لذاك ہز 
بض الأدوبة منه لعلاج الآأمساك » وعلى هذا الاساس أبضاً وصف أ کل الخضر 
بكثرة عند من يلتام الإماك. 


جدول بين النسب التقريهية لتركيب الخضر الحامة 
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3 - الفيتامينات : تمتو یاضر على كية كبيرة ما تاف أوعبا باختتلاف ال حضر 
وأهمبا فيتامين (-) الدى نع الالتهابات الجلدية والجيات » وتكثر نسيته فى 
الحضر التى تؤكل فيئة لآنه يتأر بحرارة الطبى . 

١-الأملاح‏ :جميع الخضرغتية الملا الأأساسيةو اللأحماض وأهمها ابوتاسيو مو الحديد 

إختيار الخضر 

١‏ - بحب أن تتكون الخضر طازجة » لان العطب منها سل التخمر » وخصوصاً 
الأنواع الخضراء . 

؟ - تختار فى مو مما » ل لكون صغيرة السن» لينة الآليافى » وبذا تتوافر فيا 
النكبة الخاصة . 

+ - الخضر الخضراء يحب أن تدكون زاهية اللون » وأن :كو نعروقها سهلة الكسر 

فى الكرنب يحب اختیار الممتلىء بالأوراق العريضة » وى اقبط مختار أبيض 
اللون الممتليء » وف الفاصوليا تتكون زاهية اللون متوسطة الحجم لينة الألياف 
وف البازلاء تتكون البقلة ممتائة الحبوب-المتوسطة الحجم . 

۽ - يحب أن تكون الدرنات والجذور خالية من العطب ومن الطين حى 
لايتضاءف وزنها . ۰ 

فائدة طبى الخضر 

-١‏ الطبى فائدة صحية عظيمة » وهى قتل الميكروبات والطفيليات الى يسوب 
عن عدم إبادتها أعظم الضرر ٠.‏ 

۲ - يكسب الخضر طعا حسنا ونكبة خاصة وشكلا مقبولاء وذلك بتحليل المواد 
ذات الرانحة والطعم . 

٣‏ - تحول بعض السكريات إلى كارميل 082161 أى سكر روق » وهذا برانحته 
الطيبة يعملى نكبة للطعام ٠‏ 

۽ - حول الاشاء إلى ركيب جيلاتيى » وذلك با تفاخ الخلايا النشوية فيتمزق اخشاء 
الليولوزى » وبذا يسبل هضمه . 

ه - إذا طبيت الخضر بالطريقة الجافة فإن النشا يتحول بعضه إلى سكريات ذائية 
( دكسارين )» وهذا ما يسمل الحضم ٠‏ وبالطبى تتجين البروتينات فسهل هضمبا 


ا ليخ © — 


٦‏ - تليين وتقطيع الشبك السلبلوزية الاس » وربما آرت الأحماض االو حودة فى 
النبات على هذا السليولوز وهو بهذه الحالة فيحول بعضه [ e‏ 
المضم » ويساعد على ذلك الحرارة المرتفعة . 1 

۷ - قد يور الطبى فى المواد الدهنية فيحللبا إلى أحاض دهنية سبلة الحضم 

۸ - عند الطبى بعوض نقص الدهن الذى بالخض بإضافة كؤية'. م الق المبواق. 
أو ا د . 

۰ جز ا کته أعذ حوالى اك 
۾ داه دا المسلوق n‏ د 
مامه ٤‏ المطبى فو و و 
و وو م :المطهى فى الفرن مكنة أخذ حوالى :4 جزم من الربد'.. ' 
1 و 38 الكرئب مك أخذامن 4 ٣٢‏ جر ,أ من الزبد . 
د . هضاز طبى اضر 
ققد لكر من المواذ الغذائية كالكريو ul‏ ٍْ 
القنبيط الى ئء حتوى اد مواد كربو أيدزاتية والناضج منه يحتؤى على 4د ١‏ 71 

الاسفانا اخ النىم تمتزى على ورب مواد كزبو أبدزائية والناطج منهيحتوى هود | : 

؟ فقد كية من الأملاح للمدنية والواد الرر تيب . 0 

۲ مش اينات تتحل »ود عد ت تا لاقت مزج الرارة كر 7 
مثل فيتامين < ٤ب‏ . 1 

٤‏ - زيادة كية الماء علاوة عل الكية ال باحر ومن الاق إن كانت تا" 
إلى كية أقل. من المصارات الحاضة ء إلا أنها تهب تفاع وأضطان رابات فى 
المعدة والامعاء. 

مذ ار هلين 
الخضر الخضراء 

١‏ - تقطف ما الأوراق الذابلة وذات اللون الأصفر والجافة وغيرها » ڳا فى 
الحس والأسفا ناخ والمقدونس الخ . 


اه م ادمياد ماده 


إ۳ - 
9 و ارد تاا تنقع فى ماء دو لی قار اه 
م - تشطف باه بارد ثم تترك لتصئى ٠‏ 


الجذور والدرنات 


. تغسل جيدا باستعاله الفرجون لإزالة [ ثار الطمى وتشطف جد‎ - ١ 

م كحت لإزالة القشرة الخارجيه وذلك لحفظ المواد النذائية الى تحت الجلد 
صاشرة ماعدا اللفت والقلقاس فيقشر ٠‏ 

م تدطف ماء بارد وتنقع ويضاف لاء نقم الخرشوف قليلمن عصير الليمونلثلا 
يسود لوه ٠‏ 


+ - يغسل البنجر جيدآ ولق ف الماء أو يطبى فى الفرن بقشرته لثلا يفقدلونه . 


القرل الخضراء 

و - تمبز هذه البقول قبل طبيها بقليل وإلا جفت ٠‏ 

؟ - تضل ثم تزال الخيوط الجائبية وتدق كا فى الفاصوليا واللوبيا الخضراء ٠‏ 
7 - نفصص البازلاء وتعسل وتنقع فى الماء والملح ٠‏ 


طبى اضر 


تطبق قواعد الطبى الختلفة على الخضرء [لاأن السلق حتاج لمناية وخصوصاف الخضر 
الخضراء للحافظة على لونها الاخضر . 


التجارب العملية لإيضاح ااطريقة ااصحيحة أسلق الخضر الخضراء 


رقم التحربة النتيجة 
١‏ تساق الحضرق ماء مغلى كاف لتفطينها نضجت بمد نصف داعة . لونها مقبول . 
ماء السلق تلون قليلا وطعمة غير مبااول 

۲ نكرر التجربة بوضمم الخحضر فى ماء بارد | نضحت بعد 4١‏ دقيقة وفقدت بمض ولا 
وفنا على النار ماء السلق أدكن لوثاً من التجربة رقم ١‏ 

0 تسكرر الجر بة رقم ١‏ با-تعمال نصف ملعقة نضحت بعد ١‏ ۲ دققة . لون المضر طبيعى 
شاى من يكرنونات الصوديوم لكل | وماء السلق ل بتفبر 
لبر ماء . 

٤‏ تكرر التجربة رقم ٣‏ باستعمالضعف مقدار | نضجت بعد ٠١‏ دقيقة . فقدث الحضر بعض 
يكر بوذات الصو دروم لونها . ماء السلق أدكن وغير مقبول 

0 کرو القدربة رقم ١‏ مم أ تنطيسة الإناء 0 تنضج بعد مضى لصف ساعة . وتلون 
ووضم ورقة ةباد الشمس الأخر والأزرف ماه السلق وول لون ورقه عباد الشمس 
بين الإثاء والةطاء الزرقاء إلى اللون الأعر دلالة على إحتواء 

الحضر على حاءض 

5 تكرر التجوبة رقم ه باستمال البيكرونات | ففجت كماما بعد نصف ساءة . ولوما 
وتغطية الإناء اخسن من رقم 3 

۷ تطهى الحضر على البخار نضجت بمد ساعة وفتدت لو نها الأخضر ماما 

0 تسلق الحضر فى الماء البارد واللح على | لضت بعد 4١‏ دقيقة . ودكن لون الياء . 
نار هادية ولون الحضر غير مقبول 

القواعد العامة اسلق الخضر الخضر 
١‏ - ساق > جميع الخضر الخضراء فىكية من الماء المغلى تكن لتغطيتها ماعدا الأسفاناخ 


فيطبى 2 نظراً لارتفاع نسبة الميأه فى أوراقه. .وقد يضاف إأيه قدر سير 
من الماء ويضاف الماح بمقدار ملءقة كبيرة من الماح جالون ماء لام 
لتحسين الطعم وللساعدة على رفع درجة حرارة الساء الى تؤدى إلى حفظط 
لون الخضر. 

؟ - فسلق الخضر بسرعة مع ملاحظة برع الريم كلا ظبر حتى لا يؤر فى لونما 
ا اا على نار متوسطة 
لمع مزق أجزائها - ويلاحظ فى 05 ى القنبيط وضع الزهرة لاسفل منع تمع 
الريم على السطم والتأثير فى لونها . 


اح ن س 


. يتزع الغطاء فى أثناء السلق للتخلص من الأحماض ولتحسين لون الخضر‎ - ٣ 
للحافظة على لون الخضر بيضاء اللحم كالخرشوف وكشك لماز يضاف لماء‎ - ٤ 

السلق ملء ملعقة كبيرة من عصير الليمون أو الخل لكل ع لثرات ماه . 
ه _ للمحافظة على لون الخضر الخضراء يضاف لاء الساق بكرب نات الصوديوم 

. مقدار ل ملعقة شاى لكل لير ماء . 

٠‏ - رفع الخضر من على النار حال سلقها وتصنى من ماء السلق مع الحافظة 

على شكلبا . 

سىك الخضر 
لنسبيك الخضر أنواع عتتافة : 
أولا - المطمور (المكور) وله نوعان 
١‏ - المطمور بدون البصلية ( اليخى ) 


اللقارير * 
١!‏ كيلو خضر ملح فلفل بصلة كبيرة 

م كيلو لحر ب كيلو طاطم | عدد ؟ ملعقة سمن كوب سائل(خلاصةأوماء) 
0 ش 


يبز اللحم والخضر م قو ضع أجميع المقادر نثة فى إناء على شكل طبقات متبادلة 
مع السائل و يوضع على ناد هادئة إلى أن ينض ( إما على النار أو فى الفرن ) . 
؟-المطمور بعمل البصلية 
القارے آ | ش 
١+‏ كيلو خضر ملح فلفل ١+‏ كوب خلاصه أو ماء ' 
+ كيلو لے س كيلو طاطم | ۲ - ملاع قكبيرة سمن | بصلة كبيرة 
ملحوظة : فى البامية :-كون المقادير بنسبة كيلو بامية لكل + كيلو لحم . 
اربق : 


. يفرى البصل ناعماً ويقلى فى السمن حتّى صفر لونه‎ - ١ 


د مو اه 


؟ - يقطع اللحم ويغسل م يضاف البصل ويقلب على النار حى حمر الإثنان . 

+ - تضاف الطاطم المصفاة والتوابل وتقلب على النار حى ينضج الطاطم ويعرف 
ذلك با نفصال السمن . 

۽ - يضاف السائل ثم الخضر أو بالك وتطبى عادة على النار الحادئة حى تنضجج 

ملحوظة : 

١‏ - فى طبى الاسفاناخ تضاف الخضر قبل وضع الماء ويضاف إليه قليل من الأرز 
أو الجض . 

؟ - تسلق البقول قبل إضافتها للبصاية وقبل تمام نضج اللدله . 

م - يملق القنديط والكرنب قبل إضافته للبصلية » وقد يضاف لماء سلقه قليل . 


من الكون. 

٤‏ - فى طبى القرع يضاف الماء بقدر بسير » وقد يضاف لليختى قليل من 
ايض الجاف . 

هقد يضاف الثوم الأسفاتاخ والفاصوليا واللو بأ الخضراء واليازلا ۾ والياسية ء 


انا اللمسقعة 
تلقارير ‏ كالمقادر السابقة باستمال الحم المفرى » ويسكون مقدار اللجم من ج - ل كيلو 
لكل ١+‏ كياو خضر . 
رة : 
١‏ - تقطع الخضر حلقات أو شرائح وتحمر تحميراً خفيفا فى السمن أو الزيت . 


تفيل البضاية الل لغري 
۳ - توضع المقادير ف إناء على هيئة طبقات متبادلة مع السائل 8 


٠ تسبك على النار أو الفرن‎ - ٣ 

ملحوظة : 

-١‏ تطبق هذه القاعدةق عمل مسفعة الباذنبجان» والقرع والبامية والقنديط والقلقاس. 
؟-فى عمل الرلى تحفظ نسبة الخضر السابقة إلا إنها نكون منوعة . 


> د عدا 


— 00 


الفاصو ليا الأساوقة 
القارير ٠‏ 
ج كيلو فاصوليا ماه یکن لتغطيتها ذرة من يكربونات الصوديوم 
ملعقة شاى من ملح لكل لتر ماء ( ويمكن الاستغناء عنها ) 
الطر يق * 


. تغسل الفاصوليا جيدآً . ترال خيوطبا الجانبية » بفزعبا باليد أو السكين‎ - ١ 
٠ ؟ - آشق بالطول شرائح رفيعة نوعا أو تقطع بانخراف لقطع مستطيلة نوعا‎ 
. يعلى الماء ويضاف إليه الملح وسكر بونات الصوديوم‎ - ٣ 
› ) .م دقيقة‎ ٥ ۽ - تلقى الفاصوايا فى الماء المغلى وتترك حی تنضج (هن‎ 
٠ مع ملاحظة ترك الإناء مكشوفا ونزع الزبد ( الرحم )كلما ظبر‎ 
٠ ه - تصئ من الماء عند مام نضجبا وتقدم على حسب الرغية‎ 
فاصوليا مساوقة بالخلاصة‎ 


القارير : 
+ كيلو فاصوليا ملح » فلفل أبيض | ۲ كوب من خلاصة الدجاجأواللحم 
ملعقة زيد أوسمن بصلة وقطعة كرفس (صفحة مم » 4" ) 


طاريق * 
١‏ - تشوح الفاصوليا فى الزبد أو السمن» ثم يضاف إلا الخلاصة والبصلة وقطعة 
الكرفس . ويغطى الإناء وتترك على نار هادئة حى تنضج . 
؟ - ترفع البصلة وقطعة الكرض وتغرف الفاصوليا فى صحن دافىء وتقدم للمائدة . 
الفاصو لبا المساوقة بالزيت والليمون 
۾ كيلو فاصوليا معدة » عدد ١‏ ملعقة كبيرة من زیت فرنساوی أو زيت زيتون 
ملعقة حاو من عصير مون . ملح ؛ فلفل أيض 


ع 0 - 


الطريقة : 
١‏ - تجبز الفاصو ليا وتقطع باعراف قطعاً مستطيلة نوعاً وتسلق بالطريقة السابقة 
( الفاصوليا المسلوقة صفحة هه؟ ) . تصنى من ماء السلق و تبرك حتى برد . 
؟ - يضاف الليمون للزيت وتقبل باللع والفلفل ويخفق الخليط جيداً . 
+ - تتبل الفاصوليا خليط الزيت والأيمرن وتقدم . 
الفاصو ليا بالصلصة البيضاء 


القارير : 

+ كيلو فاصوليا مسلوقة نصف سلق ملح فلفل أبيض 

؟ كوب صلصةبيضاء خفيفة (صفحة16) قليل من المقدو نس اافرى ( للتجميل ) 
الطريقة ' 

. تعمل الصلصة البيضاء الخفيفة » وتضاف للفاصو ليا المصفاة من ماء السلق‎ - ١ 

. تترك على نار هادئة حى يتم النضج الفاصوليا . وتتبل بالملح والفلفل‎ - ٣ 

+ - تغرف فى صحن عميق فوعا و تمل بالمقدونس المفرى . 

سوتيه الفاصولا 
ملحوظة : سوتيه اصطلاح معناه إعادة تسخين أى نوع من الخضر الملوقة المصفاة 
من ماء السلق باستعال كية قليلة من المادة الدهنية وأحسنها الزبد . 

المقارير * 
كيلو فاصوليا مسلوقه ( صفحة ده ) | ماعقةحلومن مقدواسمفرى ( إذا أريد ) 
ملح - فلفل أبيض ملعقة حلو زبد 


الطرية: : 


. توضع الخضر المساوقة ومعبا الزبد فى إناء واسع نوعا‎ - ١ 
٠ رفع الإناء على نار هادئة لإعادة قسخين الفاصوليا مع التقليب عخفة‎ - ۲ 


س ل0 
م - تنبل بلملح والفلةل وتوضع فى صحن ويرش علبما المقدونس المغرى فى حالة 
استعاله . 
الفاصوليا المطمورة (المكمورة ) دون البصلية 
المشاريور :ج ذكرتف قاعدة التسيك ,دون البصلية ( صفحة ٠٠۴‏ ) . 
الطريق, ' 
١‏ - تجوز الفاصوليا وتوضع فى طبقات متبادلة مع اللحم وحلقات الطاطم والبصل 
مع إضافة كية مناسبة من التوابل بين كل طبقة وأخرى . 
؟ - يضاف مقدار السائل ويغطى الإناء وبرفع على نار هادثة أو يزج ف فرن 
متوسط حى بنضج » ويستغرق ذلك من ساعة إلى ساعة ونصف . 


الفاصو لا المطمورة بالبصلية 
القارم , ذكرت فى قاعدة التسبيك بعمل البصاية ( صفحة ٠۴‏ ) » ويضاف الما 
+ رأس من الثوم المفرى 
الطريقة : تحبر الخضر وتشق » وتعمل البصاية وتضاف إليها الفاصوليا وتبرك على الناد 
دقيِة الفاصوليا 
المفارير: 
ج كيلو فاصوليا مجهزة م مقدار من البصلية ( صفحةعهم ) 
جزرة مقطعة حلقات ٤‏ فصوص وم مفرى 
الطر بغ * 


٠ يقطع اللحم مكعيات صغيرة وتعمل البصلية‎ - ١ 

۲ - يوضع اللحم بالبصلية فى قاع حله دغيرة ( دقية ) ورتب حو لما حلقا تالجزر. 

م - تشوح الفاصوليا فى قليل من السمن أو تسلق قصف سلق أو تثرك نيئة . 

۽ - توضع الفاصوليا فرق اللحم فى الدقية ويضغط عليها قليلا حى تتساوى ٠‏ 
(10 الطهي ) 


ا - 


ه - يضاف إلا السائل » ماه أر هرر » المذاب فيه الملح والفلفل . 
5- رفع على ار هادثة مع تخطية الإناء حى م نضجبا 0 
۷ - تقلب فى صحن عند الطلب وتقدم : 


اللوببا الخضراء 
الو يا الخضراء المساوقة 


القارير والطرية: : كالفاصوليا الخضراء . إلا أن اللو يا تقطع نصفين عرضاً ولاتشق 
اللوبيا المسلوقة بالخلاصة 


القارير و لطر ةء , كا فى الفاصو ليا المساوقة بالخلادة ( صفحة ٠٠١‏ ) 
االو با بالمايتر اور :كالقاصوليا بالزيت والليمون (صفحة Yoo‏ ( 5 
اللو با بالل الميضار :كالفاعر لا بالصلصة البيضاء ( صفحة ٠٠۹‏ ) . 
سوتہ اللو ا : كو تيه الفاص و أيا (<ه؟ ) ٠‏ 
الإو ا اماو رة بروں ابعل كالفاد و ليا المطمورة ( صفحة ٠ ) ٠۵۷‏ 
الاو بيا المأ رام بالك سر : كالفاصولما المطمورة بالبصلية ( صفحة ۲٠۷‏ ( 
رف الاوبيا : كدقية الفاصو ليا ( صفحة ٠٠۷‏ ) . 


البازلاء المسساوقة 


المقارير : 
كيلو بازلاءخضراء .ماه یکی لتخطيتها ملء ملعقة شای من ملح لكل لير ماء 
ذرة منسكر بونات الصوديوم (ويعكن عدد>ورقة من التعماع الأخض رأوبصلة 


الاستغناء عنها ) . صغيرة أوكلاهما . 


0 س 


الار بغ : 
ر - تفصص البازلاء وتغسل جيدآ . 
؟- تسلق ف الماء المغلى المضاى إليه الملم واليكربونات والنعناع أو البصلأوكلاهما 
+ يترك الإناء مكشوفاً وينزع الزبدكذا ظبر . 
۽ - تترك حى ننضج ثم تصنى من ماء السلق . 
بازلاء مسلوقة بالخلاصة 
المفارير : 
كيلو بازلاء مسلوقة نصف سلق 22 | ملعقة حلو زبد أو من 
من ١‏ إلى ١‏ كر بخلاصة (صفحةمم) | بصلة - ملح فلفل 
اللأريئ: * تصن المازلاء من ماء السلق وتوضع مع باق المقادر على نار هادئة حى يم 
نضجم| فبرفع البصلة وتقدم ساخنة . 
البازلاء بالزيت والليمون 
كا فى الفاصوليا بالزيت والليمون ( صفحة )٠٠١‏ . 
اليازلاء السونيه 
القارير : كيلو بازلاء م لوقةكالسابقة ملعقة زبد - ملح - فلفل أبيض . 
الطريقة : 
١‏ - تصن البازلاء اما من ماء الساق . 
۲ - توضع فىإناء وممما الزبد ويرفم على نار هادئة ويعاد تسخينها بشرط ألا تنورى . 
٣‏ - تتبل بالملح والفلفل وتقدم ساخنة ٠‏ 
البازلاء السوتيه بالجزر 
القارير : 
مقدار من البازلاء المسلوقة (ص )۲١۸‏ ملعقة كيرة زبد 
مقدار من الجزر السوتيه ( ص۲۷۸ ) ملح فلفل أييض 


0-7 


الطر يق * 
١‏ - تصن البازلاء من ماء السلق . وتضاف وهى ساخنة إلى الجزر اسوتيه الساخن 
؟ - يضاف الزبد ويقلب اجميع مخفة بعيداً عن انار وتقدم ساخنة . 
البازلاء الممووكة ( البوريه )رقم 
لغار .كيلو بازلاء مسلوقة ((صمه؟ ) ؟ ملعقة كبيرة زيد » ماح , فافل . 


الطر فر * 
١‏ - تصق البازلاء المسلوقة بمنخل ويضاف إلبها الزيد والملح واافلفل . 
رفم على نار هادئة مع التقليب المستمر حى تتشرب الزيدٍ ويغاظ قوامبا . 


البازلاء الممبوكة ( البوريه ) رقم١‏ 


ا مفارمر 4 
مقدار بازلاء مسلوقة مصؤأة (ص۲۵۸) ملعقتان كبير تان من الابن 
ملعقة كيرة زبد ملح فلغل بيش 

الطر يقر : 


٠ يضاف الز بد للبازلاء المصفاة وترفع على نار هادئة مع التقليب‎ - ١ 
. يضاف اللبن تدريحياً مع التقلبالمستمر حى يخلظ قوامالخليط ثم تقبل‎ - ۲ 
. تعدم للبائدة ساعة‎ - ٠ 


قوالب البازلاء الممموكة ( البوريه ) 
امقارير : 


كيلو بازلاء مسلوقه مصفأة ( ص 708 ) ملعقة كبيرة زيد 
ماح - فلفل أبيض . ع ( صفار ) ٣‏ ییضات 


۳۹ 


الأر تة 
١‏ - بسح الزيد ورك حى برد نوعا . 
٣‏ - يضاف إاما ع البيض ويتبل الخليط بالملم والفلفل وضفق جيداً . 
٣‏ - يضاف خليط البيض لاءازلاء المصفاة و بقلب الخليط جيداً . 
24 دهن بع قوالب صغيرة بالسمن ويوزع علما الخايط 0 
ا توضع القر الب ق صيلية 535 37 صل انصف إرتفاع القوالب 3 
“٦‏ - تغطى الصيذة بورقة مدهو زة وزج ف فرن متو سط الحرارة مدد 0 دقيقة ٠‏ 
- ترفع القرالب من الصينية وتكرك حت تهدأ الحرادة نوعاءثم تقاب وتقدم . 
المقار يمر 5 ف المقادر المذكورة فى قاعدة اراك بعمل اليصلية ( صفحة (Yor‏ 5 
الطر بم : تبن البازلاء رتغسل وتساق امف شلق إذا كانت كبيرة اسن 2 وتطبق عاما 
القاعدة العامة للت بعمل اليصلية ) صفحة YoY‏ ( 7 
اطقار ير 1 ١‏ کیلر با لاء ۲ 4 كلو خم مقملع مكعيات متوسطة 03 ملح 3 فافل › مقدار 
الطمريةر : 
١‏ - تضاف البازلاء امجبرة نيئة أو نصف ماق إلى الدمعة المغلية . 
- يغطى الإناء ويرك عل نار هادنه حى نضح البازلاء ٠‏ 
اروف 
الخرشوف المسلوق 
القارير : خرشوف +ماء يكن للتغطية > ملعقة شاى من ملح لكل لر ماء » ملعقة 
كيرة من عصير لعرن لكل لر ماء . 


7 ل 


اليف : 

- تنزعالآوراق الخارجية الخضراء و يقشر من جوانبه وأسفله ويقطع من أعلى‎ -١ 
وإذا أريد بقاء المرة سليمة باذع الزغب من داخلبا بملعقة أو سكين أو مقوار‎ 
. أو تقسم القرة قسمين أو أربعة وينظاف وسطبا بسرعة‎ 

؟ ‏ توضع فى ال مال فى ماء مضاف إليه عصير الليمون أو الخل. 

۳ - سلق فى الماء المخلى المضاف إليه الملح وعصير الليمون ويبرك حى ينضج ٠‏ 

. يصن من ماء السلق وتستعمل على حسب الرغبة‎ - ٤ 

الخرشوف بالزيت والليمون 


القارير : 


عدد خرشوف مساوق ( صفحة١551)‏ ؟-؛ فص وم ( ويمكن الاستغناء 


د ۲ ملعقة كيرة من زیت فر نساوى عنه ) 
أو زيتون ملح فلفل أبيض 
« و ملعقة من عصير #ون مقدو نس مفرى للتجميل 


الطريمم : 
١‏ - عاط الليمون بالزبت ويضاف إليهالملح والفلفلوالثوم المفرى (فحالةاستعاله) 
ويقلب الخليط حن بغلظ نوعاً . يتبل الخرشوفبالخليط » ويترك مدةم ساعة ٠‏ 
۲ - رص فى صحن ويصب حوله خلبط الزيت ورش بالمقدونس المفرى . 
الخرشوف بالصلصة البيضاء (دقم ٧‏ ( 
القارير : عدد + من الخرشوف المسلوق ( صفحة 1م) - ٣‏ كوب صلصة بيضاء 
( صفحة ٤‏ ) ملم - فلفل أييض . 
"ميل : مقدونس _ حلقات ليون مقدار كيلو من اللحم المساوق المقطع مكعبات 
( ويمكن الاستغناء عنه ) . 


ا 


رة : 

51- جز الخرشوف ویساق ويصئ من مائه . برقب فى صحن و تصب فوقه الصلصة 

البيضاء 3 

؟ - يبحمل بالمقدونس والليمون واللحم أو بأحدها على حسب الرغبة ويقدم ساخنا 

القارير : 
عدد > من الخرشوف ؟ كو بصاصةبيضاء(ص )٤‏ ملعقة حلو زبد أو من 

لمسلوق ) ص ۲۹٣‏ ( ماعقة كبيرة م نبقسماط ناعم ملح 55 فافل أبيض 
الطر بق : 

١‏ - يوضع الخرشوف المسلوق فى صحن فرن أو صينية مدهو نة باأسمر._ 

۳ - يقطع الزبد طعا صغيرة جد وتوزع على السطم ١‏ 

03 ات ف فرن متوسط الجرارة حي حمر الوجه و يقدم للمائدة وهو ساخن 2 


الخرشوف بالتر به (رقم ١‏ ( 


الأقار ير 
عدد. من خرشوف مسلوقثلىسلق | ۲ كوب خلاصة سلق اللحم 
( صفحة (U‏ ( صفحة «(rr‏ وات لين أو ممل الصلصة 


عدد ؟ جررة أفرنجية مسلوقه | ملعقة كير ة دقيت ملعقة كيرة سمن | (صفحة4.) 
ملعقة كبيرة من عصير مون ملح وفافل 
الطأريقة : 
١‏ - يقطع المحم حلقات ويسلق فى لثر من الماء حى بقرب من النضعم 


~~ 
٣‏ س تعمل الصلصة البيضاء منالسمن والدقيق وخلاصة ساق اللحم واللب نأ والخلاصة 
فقط وتتبل جيداً بالملم والفلفل . 
م - يضاف إلا الخرشوف المسلوق والجزر المسلوق المقطم والاحم وتترك على 
نار هادئة حى ينضج اجيم . يعاد تتبيلها ويضاف للها الابمون وتمزع من على 
النار وتقدم ساخنة . 


الخرشوف بالتربه ( رقم ؟) 


القارير : 
عدد ٠١‏ من الخرشوف | ملعقة كبيرة من دقيق ا کواب خلاصة سلق اللحم 
المسلوق ثلى سلق | ملعقة كبيرة من "من ماح فلفل يض 
كياو لهم مساوق سلطا ية كبيرةابنزبادى مر | ملعقة شاىمنعصير الليمون 
الطرءكة : 


٠ يسخن السمن ويقلب فيه الدقيق بشرط ألا يتغير لونه‎ - ١ 

؟ - يزع الإناء بعيداً عن النار ويضاف إايه خلاصة سلق المحم تدريجاً مع التقليب 
الجيد ثم يرف الإناء على النار ويستمر فى التقليب حت يغلى . 

م - يضاف الخرشوف المسلوق ويغطى الإناء ويترك على نار هادئة حى يتم الضج 

ع فق اللبن الزبادى جيداً م ثم يصن ويضاف لاخرشوف ويغلى معه غلوة واحدة 

۾ يعاد 0 العف ار ساختاً . 


الخرشوف الحشو بالخضر ( رقم )١‏ 
اهامر : 
عدد ‏ من الخرشوف المملوق الباره | عدد ؟ بطاطس مساوق مقطع مكعبات 
؟ ملعقتان كيرتان من بسلة مسلوقة ( ويستغتى عن مقدار المستردة ) 
عدد ۽ ملحقة و30 مساوق ومقطع مقدار من الصلصة الهرنسية ( صفحة 88 ) 
مكصات مقدونس لاتجميل 


وت 


الر قر : 
١‏ - تتبل الخضر بالصلصة الفرفسيةكل على حدة مدة ه دقائق . 
١‏ - يمل كل عدد ۲ من الخرشوف بنوع من الخضر وحمل خفيفاً بالمقدونس. 
؟- برقب الخرشوف فى صحن ويقدم بارداً 
الطقار مر : کقادر الخرشوف بالخضر رقم ١‏ ¢ ويستعمل مقدار كوب من صلسة 
امايو نز ) صفحة Ae‏ ( بدلا من الساصة الفرذسة 8 
الطر بيقر . 
١‏ - شى الخرشوف بالخضر الحسلوقةكالسابق بشرط ألا تخاط بالصلصة . 
اروق لبور لمرو 
المقارير : عدد ١١‏ - ۱۲ خرشوف مسلوق قصاف ساق : مقدار من البصلية ( ص٣٣۲‏ ) 
الطر بو * 
١‏ - تعمل البصلية رص ع0 ) ثم يضاف إلا الخرشوف المسلوق نصف سلق . 
؟- يغطى الإناء ويرك على نار هادثة حى ينضج : 
دقيه الخرشوف 


القارير : 
من عدد م - ٠١‏ من الخرشوف ملح . فلفل 
+ كيلو عصاج ( صفحة ١4٠‏ ) كوب سائل ( خلاصة أو ماء) 
كوب طاطم مصفاة ؟ ملعقة من 


الطربقة 5 
-١‏ يجب الخرشوف وتقطع الواحدة ؟ - ع قطع تبعأ للحجم . 


سا حل 
۲ - يساق تصف سلق . ثم حمر فى السمن تحميراً خفيفاً ويرقع . 
٤‏ -يرتبالخرشوف فى حلة صغيرة بنظام و يوضع الصا ج بالطاطم يبن الطبقات 7 
ه - يصب فوقه السائل وتغطى اللة ورّفع على نار هادئة حى تنضج آو رج فى 
فرن متوسط الحرارة . تلفى صحن عميق نوعأ وتقدم . 
ا خرشوف بالدمعة( رقم ۱ ( 
من ۱۰-۸ من خروشوف مساوق صف سلق ( صفحة 1(‘ 
بقءة المقاددر والطريقة كا فى البازلاء بالدمعة ( صفحة ٠ ) 55١1‏ 
الخرشوف الدمعة (رقم ؟) 
١‏ - المقادر والطريقة كالسابق » غير أن الرشوف يحمر بعد سلقه نصف ساق » 
أويحمر بدو نسلق. رفع الخرشوف وتعمل الدمعةبالسم نال خلف ويتممكالسابق. 


المهار مر 5 
عدد ‏ من الخرشوف معن غزر لاتحمير 
مقدارمنالنقيطة الفرنسية ) ص ٤١٦‏ { ملح 5 ذلفل أبيضس 5 معدو نس للتجميل 


الطريقة : 

-١‏ نظف الخرشوف ويترك قليلا فى الماء والليمون وتقطع الواحدة أربع قطع 
أو اتن على حسب حجمها » وقد َك صحدة . تسلق لای ساق کا فى 
(ص١1 ٠.)‏ 

0 القطع بالنقيطة الفرفسية وتقلى فى السمن الغزير . 

5 ہش وجبها بقليل من الملح والفلفل  وتجمل بالمقدونس وتعدم ساخنة‎ ٣ 

الجكرنت 
السكر نب الساوق 
تزع الآوراق الخارجية الخضراء . 


س ۷ س 
؟- قصل الارراق الياقية بعضبا عن يعض وتخسل باحتراں . 
٣‏ يغل الماء و يضاف لكل ر منه ماعقة شای من ملح وأخرى کون . 
۽ - تلق بعض الأرراق ى اء ويرك حي قاضج وترفع باحتراس عل مصناة . 
0 تكزن العملية حى تلهى الأوراق إستعمل لحمو أو يطبى بالطاطم أو ارا 


الكرنب المكمور 


القارير : كرنبة صغيرة م..لوقة كالسابق . مقّدار من البصاية ( ص )۲٠۳‏ ملح - فلفل 


الطر بق : 
١‏ - يقطع الكرنب قطعاً متوسطة وبلق نصف سلق . 
؟ - تعمل البصلية ويضاف إلما الكرنب المسلوق . 
٣‏ يغطى الاناء ويترك على تار هادئة حى ينضج . 
دقية الكرنب 
المقأرير : 
كرنبة صغيرة ملح - فلفل 
+ كيلو عصاج بالصنور والطاطم (145) + كو بسائل ( خلاصة أو ماء ) 
لطر : 
١‏ - تفصل أوراق الكر نب باحتراس حى تبق سليمة . وتسلق نصف سلق . 
؟ - رفع وتغرك حى يصن هاؤهاء وتلتق الأوراق البيضاء الداخلية لعمل الدقية . 
۳ - قوضع ورقة سليمة لتغطى قاع وجوانب الح 1 
۽ - توضع فوقها طبقة أخرى » م طبقة من العصاج »> وهكذا حى ينتهى المقدار 
( حوالی «ورقات ) تجمع أطراف الاوراق ويغطى مها سطح الدقية . 
- يضاف مقدار السائل المتبل وتغطى الحلة وترفع على نار هادئة أو يرج فى فرن 
متوسطة حى تنضج . قلب فى صحن ويقدم ساخناً . 


— = 


کر نب ححح مسبك بالعصاج 


القارر : 
حكر نه صغيرة ملح فلفل ۽ کوب ماه 
+ كيلو عصاج بالطاطم ( صفحه ١4٠‏ ) + كرب طاطم مصفاة إصلة -جزرة 


الطريقة : 
١‏ س رال الأوراق الخضراء الخارجية . تسلق الكرنية وهى صحيحة نصف سلق . 
؟ ‏ تنزع الآوراق الوسطى باحتراس من جبة الرأس باستعال سكين حاد . 
ع - ملا الفراغ بالعصاج وتربط الكرنبة فى شاشة للمحافظة على شكلبا . 
؛ ‏ يقشر البصل وال مزر ويقطع حلقات ويوضع فى قاع الحلة وفوقه الكرنبة . 
ه - يضاف الماء للطاطم المصفاة ويقبل بالماح والفلفل ويصب الخليط فى الإناء ء 
> - يغطى الإناء ويرفع على نار هادئة أو يرج فى فرن متوسط حى ينضج . 
۷ - تفك الشاشة باحتراس وتوضع الكرنه فى صحن وتصئ الصلصة وتصب <وطا 


ادو حكسل Brussels Sproul‏ 
البروكسل نوع من الكرنب صغير الحجم كالليمونة الكبيرة . 
بروکسل مسلوق 
١‏ - رال الأوراق الذابلة أو الجافة الخارجية . 
۲ - يفل وينقع فى ماء وملح مدة ربع ساعة لإزالة ماقد يعلق به من الحشرات ال 
ثم يشطف جبداً ويسلق فى ماء مغلى وملح حتى ينضج (من١٠‏ - ۲١‏ دقيقة ) . 


. يصن ماء السلق و يستعمل على حسب الصنف‎ - ٣ 
ملحوظة : بمكن إضافة قطمة من الزبد افر وكدل وهو ساخن وتقدمه فى الحال.‎ 


— e~ 
يغلى الماء ر يضاف لكل لير مه : ملعقة شأى من ملح > ملعقة شای من كون‎ 0 
يوضع القنبيط فى الماء المغلى ححيث يكون أتجاه الزهرة لأسفل حى لايتراكم‎ 4 
5 عاما الزبد ( ارم ( ورك الإناء مكشوفا حی ضح مدة ه٠١ امسر دقيقة‎ 
5 ھە — يصق من ماء الساق وستعهل عل حسب الرغة‎ 
القنبيط بالزيت والليمدون‎ 
التارير : + قنبوطة مسارقةمقطمة » مقدار من الصلصة الفرنسية ( صفحةهم ) .قايل من‎ 
. المقدونس المفرى‎ 
الطر بق : يبل القنيط ف الصلصة ورص ف الصحن بنظام وحمل بالمقدونس المغرى‎ 
)١ القنبيط بالصاصة البيضاء ( رقم‎ 
: المقارير‎ 
؟ كوب صلصة بيضاء سميكة (صفحةع) ع ملاعق كبيرة مسطحة جين ر وى میڈ ود‎ 
قنديطة متوسطة مسلوقة ملعقة كيرة من بقسماط أبيض‎ 
ملعقة حاو زيد‎ 
: الطريةً:‎ 
1 س يدهن طيق ذرن أو صيذية ا اسمن أإداقء‎ ١ 
. ص قطع القنويط الماوقة بنظام ورش .طحا بالجهن‎ ET 
. تغطى بالصلصة البيضاء ورش السطم حفيفاً بالبقسياط‎ - ۲ 
. ه- تقطع الزبد قطماً صخيرة وتوزع السطح‎ 
: تت زج ن الفرث حى حمر الوجه. يقدم ساخنا‎ 
القنيط بالصاصة البيضاء(رقم؟)‎ 
09 الشارير‎ 
قنديطة صغيرة مسلوقة ( صفحة 9+م ) | ملء ؛ ملاعق كبيرة جان روى مبشور‎ 
كوبصاصة بيضاء غينة( صفحةع< ) | ملعقةكبيرة بقسباط أبيض‎ ١ 


~۷ 


بطري : 
١‏ - يدهن طبق فرن بال من الدافىء . توضع القنهيطةفى الوسط. 
؟ - يضاف الجين الروى لاصلمة البيضاء و حتفظ عقدار ملعقتي نكبير تين . 
+ # تغط القنييطة بالصلصة البيضاء وترش بالجين ثم البقسياط ثمتوذ عقطع الزبد . 
۽ - يرج فى فرن حار ليحمر الوجه » ويقدم ساخنا ٠‏ 
قنبيط مطمور (مكور ) 
بلفارر : قنبيطة مسلوقة نصف لق » مقدار من البصلية (صفحة ۲٠۴‏ ) » ملح فلفل 
الطرية: : 
٠‏ - تعمل البصلية ويضا إلا القنببط المقطع قطعاً متوسطة . 
م - يغطلى الإناء ويترك على نار هادثة حى ينضج . 


مسقّعة القنيط 
المقارسر : 
۾ قنبيطة مساوقة نصف سلق ملح فلفل 
E‏ کی جاو افير 
:کوب ماء أو .ریز عماج بالطاطم ( صفحة 141 ) 


لطر يقة : 
١‏ - يقطع القنبيط قطعاً متوسطة ويحفف و بحمر فى السمننصف تحمير ويرف ٠‏ 
۲ - تعمل البصلية باللحم المفرى فى السمن المتخلف ٠‏ 
+ - يوضع القنبيط واللحم المفرى بالتبادل فىحلة أو دقية أو طاجن» بحيث تسكون 
الطبقة الأ ولى من اللحم ٠‏ يقبل السائل بالملح والفلفل ويسق به القنيط . 
تح علق الإناء ويرفع على نارهادثة أو يرج فى فرن متوسط الحرارة حى يتم النضج 
ه - يقدم إما مغروفا فى صحن عميق أو يقلب من الدقية أو يقدم فى الطاجنبمدلفه 


بورقة مشرشرة الحافة أو بفوطة , 


عد A A‏ 
مسقعة القنيط بالبيض 
طقارير : كقعة القاييط السابقة مضافاً إلها بيضتان . 


الل بف :كالسابقة غير أنالقنهيط. ال لوق بغمس ف اليثم حمر قبل إستعاله 
بيط مر 
القارير : قنفيظة صغيرة مسلوقة . ملح فلفل . زيت أو سمن للتحمير . مقدوس 
ولون للتجميل . ش 
الطر يه : 
١‏ - يقطع القنيط ا مسلوق قطعاً منتظمة ويحفف . 
۲ - يقدح السمن أو الزيت ويقلى فيه القنوط ثم رفع على ورقة لامتصاص المادة 
الدهنية ٠‏ وبرص فى صحن وبجمل بالمقدو نس أو تعمل له صاصة الخل والثوم 
( صفحة ٤ ( ٩۸‏ 
نيط الحمر بالبيض 
المقارير : 
عدد ١‏ قنبيطة صغيرةمسلوقة (ص4) | ماعق ةكبيرة من دقيق 
٣‏ بيضات ج ماعقة شای من ملح 
ملح فلةل ذرة فلفل 
ممن لاتحمير مقدونس ( للتجميل ) 
الطريق : 
١‏ - يسكس اليش ورب قلا ويقبل املح والفلفل ٠‏ 
؟ ‏ يقطع القنبيط قطعا منتظمة وحفف - 
م - تقبل القطع خفيفا بالدقيق ثم تخمس ف البيض ٠‏ 
٤‏ - بحس فى قليل من السمن وترفع القطع على ورقة لامتصاص ااسمن 0 


للنقبول 


اا 
ه - ترص القطع بنظام فى صحن وتجمل بالمقدونس . 
القنبيط بالبيض والبةسماط 
القارير : كالمقادير السابقة ( القنبيط المحمر باليش ) مضاف إلما كية من القسماط 
الناعم الأبيض للتخطيه . 
الطريف: : 
١‏ - كالسابقة » غير أن القطع تغطى بالبقسماط بعد غسما فى اليض . 
5 مر فى اسمن الغزير أو الط ورفع على ورقة لامتصاص السمن . 
۳ رص القطم بنظام ف صحن وتجمل بالمقدونس : 
القنبيط بالنقيطة 
!ارم : 
قنوبطة صغيرة مسلوقة ثلى سلق مقدونس (لتجميل والتقنيم ) 
مقدار من صلصة الطاطم ( صفحةمه) | ملعقة كبير ة من دقيق متيل بالملم والفلفل 
الأريق : 
١‏ - يقطع القاببط قطعا منتظمة و يجفف » ثم تغطى القطم خفيفا بالدقيق المتبل . 
٣‏ - ترص القطع و قجمل بالمقدو نس وتقطمساخنةو معبا صلصة الطاطم فى الوعاء الخاض 
القر ع 
القسرع المسلوق 
الفارير : ج كيلو قرع ے ملعقة شای ملح ملء کوب ماء . 


(۱۸- طمی) 


= ۷ سم 


الطريقة : 


5ذ- يغسل القرع وششسر و بقطع شير أئم أوتترك الو دات صحيدة إذا كانت صغيرة . 
۲~ إسلق فى الما ء المغلى والملح عل تار مادئة توعاو ويترك حی يلضج . 
٣‏ - يصن من ماء السلق ولس مل على حسب الصنف . 


قرع مساوق بالخلاصة 
كا فى الفاصوليا المسلوقة بالم ري (صفحةههم) مع ملاحظه استعمال كية أقلمن السائل 
القرع بالريت والليمون 


بقارم 04 كيلو قرع مسلوق ( ص ۲۷۳ ) ؛ مقدار من الصلصة الفرفسية ( ص 44) 
مدو مفرى ( لاتجميل ) ٠‏ 


. بص بصنى القرع من ماء م الساق ةر رئب فى صحن‎ (١ 
ويجمل بالمقدوس‎ ٠ يصب فوقهالصلصةالف رف ية ويترك مدة + ساعةعل الأقل‎ - ۳۲ 


القرع بالصاصة البيضاء ( رقم )١‏ 


المقارير : 
ج كيلو قرع مسلوق ملعقة كيرة من بقسماط2 | ع ملاعق مسطحةمن 
ا الجين الروى الممشور 
| ملء ۲ كوب صلصة بيضاء | أبيض ناعم (ویکن‌الاستغناء e‏ 
( صفحة 1٤‏ ) ملعقة حلو زبد, ملح - فلفل أبيض 


الطر ية 5 3 ف القنديط. بالصلصة البيضاء رقم ١‏ ( صفحة YY.‏ ( . 


— = 


القرع بالصلصة البيضاء ( رقم ) 


القارير 
؟كياو قرع ا تم 
لمن الماء أو الهر يز | (صفحةء )ملح - فلل أبييض ١“‏ ملعقة زبد 


- يقشر القرع وبقطع ويشوح فى مقدار ملعقة زبد مدة ٠١‏ دقائق » مع ملاحظة 
تماسك أجر ائه وعدم تغيير لونه ٠‏ يضاف إلبه قدر بسيط من الاه أو اريز 
وبغطى الإناء ويترك على نان هادئة حى ينض . 

۲ - رفع اقلم عر اس رموس ور ا ووش ا 
٣‏ برش السطح بالبقسماط وتقطع نصف ملعقة الزبد الباقية قطعاً صغيرة جداً 
وقوزع على السطح . يزج فى فرن هادىء حتى حمر الوجه . 

ملحوظة : »كن إضافة السائل المتخلف من تسوية القرع إلى الاين لعمل الصلصة . 


سوتيه اقرع 
القارم : مقداد من القرع المسلوق ( صفحة ۲۷٣‏ ) » ملعقة حلو من مقدواس مفرى › 
ملعقة كبيرة زك. 
الطريقم : 
2 يصق القرع من اء ااسلق ويوضع ف إناء ومعه مقدار لزيد 3 
7# - يعاد تسخينه مع تحريك الإناء حيث لايزرى 6 
03 يوضع فى صحن دافء ويجمل بالمقدونس المفرى . 
القرع المطمور ( المكمور بالبصلية ) 
الأريفئ والقادير : يحبز القرع وطبق عليه القاعدة العامة للنسبيك بعمل البصلية 
( صفحة ۲٠۳‏ ) » مع ملاحظة استعال كية أقل, من الماء وإضافة 
قليل من الحص إذا أريد . 


۷ — 
القرع المطمور بدون البصلية 
المفارير والطمريقة : يطبق عليه القاعدة العامة ليك بدون البساية ( صفحة ۲٠۴‏ )»مع . 
استمال قطعة من الكرفس ال مقطع . 
مسقعة القرع 
المقارير کا فى مسقعة القنديط ( دفحة ۷١‏ ) باستعمال ١4‏ كيلو قرع ٠‏ 
الطريمر : 
-١‏ بقشر القرع ويقطع شرائح ويتبل بالل م حمر خفيفا فى السمن ٠‏ 
ب يتمم كسقعة القنبيط تماماً ( صفحة ٠)۲۷‏ 
ملحو ظة : کن تقطيع اللحم مكع.ات صغيرة واستعماله فى عل البصلية بدلا من 
اللحم المفرى واستعال جزر مقطع حلقات 
قرع على الطريقة السورية 
کاو كوسة حشو 2 ساطانية امن ذبادى ملح › فلفل 3 قليل دن الماء 1 
+ كياو عصاج بالصنوير هله ملعقة 0 دقيق م ملعقتان كييرتان من ”من : 


۱ 


(صفحةو؛١) ١‏ | بيأضبيضة من! - ۾ راس ثوم 


الطر به * 

؟- تغسل التكوسة وتقور بدون تقشير ثم تغل بالماء والملح 

اح و بالعصاج وتشوح فى نصف مقدار اسمن ٠‏ 

م ترص ف الحلة ويضاف لايا قدر قليل من المأه و فع على نار هادئة ويضاف 
إلما قليل من الماء ابن وقت وآخر وتترك هكذا حى تنضج . 

٠‏ س يوضع اللإن الزبادى فى ساطانية وخفق جيداً ويمزج الدقيق مزجا جيدآ بقليل 
من الماء ويضاف لابن الخفوق ؛ وكذا خفق بياض البيض قايلا ويضاف للبن ٠‏ 

خف الخليط بقليل من الماء ثم تصنئى بمصفاة سلك ٠‏ 


— 
يري فع على ار هادئةو بقلب جيدآ مدة ه دقائق , 
۷ ~ بصب ى الإناء المحتوى على القرع وبر فم على النار المادثة مدةمن 0 ~1 دقائق 
الإناء » وبرفم بعيداً عر النار . يغرف القرع فى صحن وتصب فوقه الصلصة 
القرع المقلى 
١‏ س يقطع القرع شرائح متو سطة الاخانة و ينقع فى الماء وال ملح : 
؟ - حف من الماء وقد يتبل بقليل من الدقيق ٠‏ 
س يقل فى الزيت المقدوس ويرص فى صحن وحمل بالقدونس. 
:س ققدم معدصلصة الل والثوم ) صح ۹۸ ( أو صاصة الان الزبادى (ص ۹( 
الجزر الافر جى 
الجزر المسلوق 
-(١‏ يسل الجرد ويترك صحيدا : أو عسل ويكحث ويقطع حلقات أو مستطيلاات 
» س رسا و الما المضاف إليه الح (مع ملاحظة تغطية الإناء ) مدة ٠١ "٠‏ دقيقة 
ويصؤمن ماء السلق وياذع قث الوحدات الغير المقشورة وهى سأخنة . 
لقو اناف E‏ 


الطريقم : 


پکیلو جزر مساوق ملعقة حلو من مقدونس مفرى 
۲ كوب صلصة بيضاء ( صفحة 54 ) ملم فلفل أبيض 
الْقَادير 1 


. يقطع الجزر على حسب الرغبة أو يترك صحيحا إذاكان صغيراً‎ - ١ 


1 
؟ - يسلق كالسابق ويصن من ماء السلق ويرتبفى الصحن . 
عد شى بالملسة االيساء وسل بالقدون ويقدم كنا . 
سوتيه الجزر 
المقارير : كيلو جزر مقطع على حسب الرغبة ومسلوق نصف سلق »كوب ماء . 
ملح . فلفل . ملعقة حلو زبد . 
الطريفٌ: 
؟ - يقدم كا هو أو يصن مرن السائل المتخلف إن وجد » وحمل بقليل من 
اوی افر 
الباذيحان اللاسود 
الباذيجان المطمور بدون البصلية 
القارير والطريفز : 
١‏ - يجحبز الباذنجان ويقطع إما مستديرات آغينة أو قطعا مستطيلة نوعا » وتتبل بالملح 
۲ - تطرق عليه القاعدة العامة لبيك بدون بصلية ( ص۴٠۲‏ ) ٠‏ 
الإذنجان المطمور بالبصلية 
المقارير والطريف: : يحب الباذنعان كالمطمور السأبق وتطبق عليه القاعدة العامة للنسبيك 
بعملية البصلية ( ص ۲٠۳‏ ) . 
مسفعة الباذنعان 


القارير واللارية: : تنبع المقادير وطريقة العمل الى اتبعت فى مسقعة القرع (ص ٠ ) ۲۷١‏ 


۷4 سد 
الباذنعان المقل 
١‏ - يقطع الباذنجان شراتح أو مستديرات متوسطة ويرش بالملح ويتبل للتخلص من 
كية مائه » ثم يحفف عخرقة نظيفة . 
٣‏ - يقد السمن أو الزيت حى يتصاعد منه دخان أزرق خفيف › ثم حمر فيه 
٣‏ - ينزح من السمن أو الزيت ويصق منه ويترك ليبرد أو يقدم ساخنا على حسب 
الباذتجان بالل والثوم 
الباذنعان المقلى بالييض والبقسياط 
١‏ - يقطع الباذنجان الرومى شرح مستدرة رفيعة فوعاً . 
۲ - يقبل بالملح و بثقل عليه للتخلص من ماله » ثم يحفف جيدآ . 
٣‏ - يقبل فى قليل من الدقيق ثم يغطى بالبيض والبقسماط ومر . 
۽ - برص ى صحن بنظام وحمل بالمقدونس وحلقات الطاطم . 
الباذنجان الاروس (البلدى) بالعصاج 


لقا ددر : 
كيلو باذنيجان بلدى صخير نوعا ملعقة كبيرة من مقدو ذسمفرى 
م ملعقتان من كوب طاطم مصفاة 
+ كيلو عصاج بالطاطم ( صفحة )۱٣۷‏ وكوب ماء أو خلاصة 
۲ ملعقتان كبيرتان منصنوير ملم فلقل 


الطر يكم * 
١‏ - يقشر الباذيحان أو يترك بدون تقشير أو يقشر مقدار قيراط ويرك قيراط 
بدون تقشير وهكذا » ويلاحظ رلك العنق فى يع الحالات 


A -_‏ — 
۲ - شق من الجنب وبلاع قبل من لبه ويرك ف الماء واللح مدة م ساعة 
إليه الصنوير . 
٤‏ رص جنباً جنب فى صينية مدهو نة بالسمن . 
هھ ينات الماء لعصير الطاطم وشل بالملعم والفلفل و يسق به ابأذتجان . 
جف فرك متو سطة بعد تغطيته بورقة مدهو نة بالسمن ويئرك حى ينضج 
صينية الباذنجان بالصلصة البيضاء 


القارير : 
١+‏ كلو باذئجان رومى | ملح فلفل أبيض من للتحمير 
عدد م كوب صلصة بيضاء حوالی + كيل وعصاج بالطاطم ملعقة كبيرةمن البقسماط 
تخينة (صفحة ؛+) (صفحة 69() ملعقة حلو زبدة أوسمن 
عدد ؟ بيضات ؟ ملعةتان كييرتان من صنوير 


الطريةة : 

. يجبز البأذنجان كالسابق ويتبل ويصن من ماله "م يشوح ف السمن ويرفع‎ - ١ 

؟ س تعمل الصلصة البيضاء وتترك حى ترد نوعاً فيضاف إليبا الض الخفوقةليلا 
ويقلبان معا . 

» يوضع الباذنجان والصاصة والعصاج المضاف إليه الصنور فى طبقات متبادلة‎ - ٣ 
. على شرط أن تسكون الطبقه الآخيرة من الصلصة‎ 

4 - يرش السطح بالبقسماط وتقطع الزيد قطعاً صغيرة جدا وتوزع بنظام عل السطح 

© > يزج فى فرت متوسط حتى حمر الوجه . 

الباذنجان المشوى 

. يفسل الباذنجان ويجفف ويترك صحيحاً ويوضع فى صيلية‎ - ١ 

؟ - يرج ف فرن متوسط الحرارة ويقرك حى ينضح . 

. يقش ويستعمل على حسمب الصاف » إما مع كامخ الطحينة أو بابا غنوج الخ‎ - ٣ 


د ~= 


الباذنجان المشوى بالزيت والليمون 


المقارير : 
كلق باذنجان مشوى 4-۲ فصوص لوم 
ملح - قليل من الشطة التاعمة مقدار من الصلصة الفرنسية ( ص ۸۸) 


الطريف: : 
وح بقشر الباذنجان المشوى ويقطع شرائح مستطيلة بنظام ٠‏ 
وج يدق الت ناعاً مع مقدار من الملح وتضاف إليه الشطة و يتبل الباذنجان مهذا 
الخليط ورتب" الصحن ٠‏ 
م - تصب عليه الصلصة الفرذسية ويجمل بالمقدونس المفرى ٠‏ 


الإطاطس ا مساوق بقشره 
١‏ - سن اختيار بطاطس متساوية فى الحجم ٠‏ يفسل البطاطس جيداً ٠‏ 
۲ - يوضع فى ماء مخلى وملح إن كان البطاطس جديداً . وإلا فيوضع فى ماء بارد 
وملم وبر فع على نار هادئة حتى يتم نضجه » يقدم أو يستعمل لآصناف عدة ٠‏ 
البطاطس المسلوق بدون قشره 
و - يسل البطاطس جيدآً ويقشر ويغمر فى الماء الباردلئلا يتغيرلونه؛ وفىالبطاطس 
ادم يمكن إضافه قلبل من الل ذا الماء أنه يساعدكشراً على بياض لونه ٠‏ 
۽ - يسلق بالطريقة السابقة ويرفع من ماء السلق عند تمام نجه ٠‏ 
م يقدم أو يستعمل على حسب الرغبة ٠‏ 
سوتيه البطاطس (رقم )١‏ 
۾ _ ٣‏ كيلو بطاطس صغيرة ملعقة حلو من مقدونس مفرى ناعم 
ملعقة زبد . ملح - فلفل أييض 


-— لجر 


الطريقرٌ : 
٠‏ - يقشر البطاطس الصغير الحجم ثم يساق » أو يترك بقشره وباق ويقشر ٠‏ 
بس سخ الزيدو يقلب.ا البطاطس ويتبل بالملح والفلفل ويرش بالمقدونسالمفرى 
سوتيه البطاطس (رقم 9) 
القارير : مثل سو نيه البطاطاس (دقم 6 
الطريقة : 
و يقشر البطاطس ويقطم مكعبات ١ × ١‏ سم ٠‏ 
م يساق فى ماء ملحى تی يقرب من النضج » يصن من ماء السلق ٠‏ 
م يشوح فى الزبد ويرش عليه المقدونس الفرى وا ملح والفلفل ٠‏ 
سوتيه البطاطس (دقم ۴) 


القارير : كالسابق بدون استعال مقدواس ٠‏ 


الطريقة : 


¬ يم 


۲ يقدح قليل من السمن و وضع فيه حلقات البطاطس » وعندما عمر سطحبا 
السفل تقاب ليحمر الوجه الآخر . 
م # ترفع على ورقه لمتص السمر: 5 
ع - تقدم ساخنة بمفردها أو مع أصناف أخرى وتجمل ٠‏ 
بطاطس بيوريه 
المقارير * 
+ - كيلو بطاطس مساوق وهب روس ثاعماً ملعقتان كبيرقان من لبن حليب 
ملعقة زبد أو سمن ملح وفلفل أبيض 


— AY 


الطريق , 
١‏ - مهرس البطاطس المسلوق بالالة الخاصة أو رر خلال منخل سلك . 
؟ - يخلى اللبن مع الزبد أو السمن » ويضا ف إليه البطاطس الموروس والملح والفلفل 
الأيض 1 
5 يقاب الخليط جيداً عامقة خشب حى مزج جیداً و يض لونه 3 
المقارير . 
3 كياو لهم ضأن لحكل كيلو بصل 
كيلو بطاطس كوب ماء أو خلاصة » ملح » فلفل 
طرق : 
١‏ - بقشر البطاطس والبصل ويقطع حلقات تخنيه نوعاء يدعك البصل بالملح والفلفل 
؟ - يقطع اللحم قطعاً منتظمة 00 
- وضع الحم والبصل والبطاطس قو إنأه على هيئة طرقات متيادلة 8 
۽ - يصب السائل المتبل بالملح والفلفل ويغطى الإناء . 
م يرفم الإناء على نار هادئة ويترك حی افج مدة ساعة إلى ساعة وثصف 
1 غرف » مع ملاحظة وضع اللحم فى الوسط وحوله البطاطس » ويقدم ساختا 
الطاجن البطاطس 
القارير : كقادر البطاطس على الطريقة الأ لندية السابقة . 
الطريهُمٌ : 
١‏ - قوضع جميع المقادير فى طاجن على هيئة طبقات متبادلةكالسابق مع ملاحظة أن 
تسكون الطبقة السطحية من البطاطس . 


YA 


) ساعة‎ ١4 : ١ ( يغطى الطاجن ويدج فى فرن متوسط الحرارة حى ينضج‎ - ٣ 

م يرفع الغطاء بعد تام النضج لك بحمر الوجه ٠‏ 

۽ - يلف الطاجن بورقةمشرشرة الحافة »أو بفوطة مطو به ويقدم للمائدة وهو ساخن 
صينية البطاطس ف الفرن 


القارير : 
+ كيلو بطاطس ۔ + كيلو بصل قليل من الثوم ( و يكن الاستغناء عنه ) 
۾ كيلو لمم نقذ أو بيت كلاوى ب م ملاعق من » ملح » فلفل 
من ! : ؟ كيلو طاطم :1 كوب ماء أو خلاصة 
لطر : 
١‏ - يقشر الإطاطس ويقطع حلقات غليظة نوعا ويترك فى الماء والملح لين الاستعال 
۲ - يقشر الإصل ويقطم <لقات رفيعة ويدعك جيدآ بالملح والفلفل . 


. يصق قصفى مقدار الطاطم ويقشر التصف الآخر ويقطع حلقات‎ - ٣ 
۽ - يفسل المحم ويترك صميحاً أو يقطع قطعاً كبيرة نوعا ويتيل بالملح والفلفل‎ 
. ويغرس فيه أنصاف فصو ص |الثوم فى حالة استعالها‎ 
ه- يوضع البطاطس والبصل فى صينية أو طاجن على هيئة طبقات متبادلة وبوسطها‎ 
. اللحم وعلى سطحبا حلقات الطاطم‎ 
. تسق بالطاطم المصفاة والسائل ويوضع على طحا السمن‎ - ٦ 
تغطى وز ج فى فرن متوسطة الحرارة وبرفع الغطاء قبل تام النضج »برفع ساعة‎ -۷ 
. حمر الوجه‎ 
صينية البطاطس بالطيود‎ 
٠ كالسايقة » وتستعمل بدل اللحم الطيور كالاوز والدجاج والبط الصغير‎ 
البطاطس المطمور ( المكور ) بالبصلية‎ 


المقارير : كقادر المطمور ( صفحة ٠ ) ۲٠٢۳‏ 


لس A‏ سم 


الطرية : 
-١‏ يغسل البطاطس ويقشر وتقطع الواحدة من ۽ - ۸ أقسام على حسب حجم 
البطاطس روطع فى ماء بارد وملح . 
۲ - يحفف البطاطس وحمر تحميراً خفيفا أو يترك بدون تحمير . 
٣‏ - تعمل البصلية كالسابق ) صفحة ۲٠۳‏ ) ورترك على النار الهادئة حى ينضح اللحم 
٤‏ - يضاف [لمها البطاطس و يغطى الإناء ويترك على نار هادئه حتى ينضج . 
مسفعة الطاطس 
القارير والطريفه : كقادير وطريقة «سقعة القرع ( صفحة ۲۷١‏ ) . 
البطاطس الدمعه 
القارير: كَقَادِر البازلاء بالدمعة ) صفحة ۹1( 


الطريقة * 

. يغسل البطاطس ويقشر فصوصا ويترك فى ماء وملح مدة + ساعة‎ - ١ 

۲ نمس البطاطس ف مقدار من السمن ويرفع 

٣‏ تعمل الدمعة ما فى البازلاء ( صفحة ٣٠١‏ ) ويترك على النار الحادئة حى يقرب 
الحم من النضج 

۽ - يضاف البطاطس ويغطى الإناء وتثرك عل نار هادئة حى م أضج البطاطس 

البطاطس الحمر بالطريقه السيطه 

والملم مدة لاتقل عن ربع ساعة 

؟ - يرفع من ماه النقيع ويحفف تماما 

- يقدح السمن جيدا حى ,تصاعد منه دخان كثيف ثم حمر فيه البطاطس » 
ويلاحظط تقلیبه وعدم وضع كية كبيرة منه فى وقت وأحد 


م 


٤‏ - يرفم من السمن ويصق جيدآً م يو ضع على ودقة لامتصاص ما تبق مز السمن 
ه- يقدم بمفرده أو مع أصناف أخرى كثيرة 
البطاطس الحمر الصحيم 

١‏ - يغسل البطاطس ااصغير الحجم ويسلق حى يقرب من النضج » ثم نقشر 
وهو ساخن 

؟ - يقدح قليل من السمن وعمر فيه ابطاطس 

م رفع ويصئ من السمن ويرش بالملح والفلفل ويقدم ساخنا 

البطاطس المحمر ( فى السمن الغزير أو الزيت ) 

١‏ - يقشر البطاطس ويقطع وهو لىء على أشكال عختلفة 

(أولا ( يقطع مستديرات رفيعة جدا تسمی وم1ط0 

(ثانيا ) يقطع كعيدان الكيريت طول £ هسم وعرض ل : چ أسمى 8108978 

( ثالثا ) تقطع الواحدة نصفين طولا » ثم يؤخذ كل نصف ويقطع اشراتح تمساثل 
فصو ص الەر تقال وتسمى Orange Quarters‏ 

( دابعا) يقطع كالشريط » وذلك بتقطيع البطاطس حلقات مخانتها قراط أو أقل 
وتؤخذ الحلقات ويقطم حوها فنتكون أجزاء ملتفة بعضبا حول بعض تعرف 
بالشريط 12156028 

( خامسا ) تقطع باستعال المقاطع الخاصة على أشكال منوعة 

؟ - يقطع البطاطس باحدى الطرق السالفة الذكر ثم تتقع فى الماء البارد والملح ثم يندع 
منه قبل التحمير مباشرة و تحفف 

طربقة الي : 

١‏ - وضع ككية متوسطة من قطع اإعلاطس فى سقط التحمير ثم تقلى فى السمن ازير 
ويحب أن ييكون حاراً ويعرف ذلك بتصاعد دخان كثيف نوعا 

۲ - مز السقط ف أثناء التحمير حى تتفرق القطع بعضها عن بعض » ورفع عندما 
تنضج القطع بشرط ألا تحمر وتوضع على ورقة 

م - قتمم باق القطع بنفس الطريقة 


۷ م 
4 - يعاد تسخين المادة الدهنية حى ترفع الحرارة عما كانت عليه فى المبدأ وتوضع 
جميع القطع فى السقط ثم تغمر فى السمن الحار حى تصير هاشة ولوتها أحمر 


كفتة البطاطس 


المقارير : 
ج كيلو بطاطس مساوق ومهرو سجيداً ماح وفلفل 
څح (صفار) م بيضات بيض و بقسماط للتغطية 
ملعقة كبيرة من سمن غزير للتحمير 


۾ كلو عصاج ؛ وقد يضاف إليهصتوير مقدواس للتجميل 

الطريقة : 
١‏ - يسيح السمن على النار و يضاف إليه البطاطس الموروس ويقلبان جيدا . 
؟ س بازع من على النار ويترك ليبرد »تم يضاف إليه ح البيض والماح والفلفل . 
٣‏ - فق الخليط جيداً مدة ه دقائق . 
؛ ‏ يشكل على حسب الرغبة » إما مستدرات مخاتها قيراط أو على هيئة الأصابع 

على أن يكون الحدو فى الوسط . 

ه -- تفعلى بالبيض والبقسماط و تحمر فى السمن الغزير . 
- تقدم ساخنة وحمل بالمقدونس . 

القارير : 5 فى كفتة الإطاطس السابقة بدون استعال العصاج . 

الطريةة : 
١‏ - تعمل العجينة کا فى كفتة البطاطس . 
؟ - تشكل على ديئة كرات ويساعد على ذلك تغطية اليد بقايل من الدقيق . 
؟ - تممطى مرتين بالبيض والبقسماط وتحمر #ميرا غررا . 
4 - توضع فى وس ط كل علق مقدونس صغير لتشبه اللشمش . 


ع ۷ سم 
> - يعاد تسخين امادة الدهنية حى ترفع الحرارة عا كانت عليه فى المبدأ وتوضع 
جميع القطع فى السقط ثم تغمر فى السمن الحار حى تصير هاشة ولونما أحمر 


كفتة البطاطس 


المقارير : 
؟ كيلو بطاطس مساوق ومهرو سجيداً ماح وفلفل 
4 (صفار) ۲ بيضات بيض و بقسماط للتغطية 
ملعقة كيرة من سمن غزير للتحمير 


۾ كار عصاج » وقد يضاف إليهصنوبر مقدوذس للتجميل 
الطريقةٌ : 
١‏ - يسيح السمن على النار وويضافى إليه البطاطس الموروس ويقليان جيدا . 
ا ع من على النار وبترك ليرد م يضاف إلبه ع البيض والماح والفلفل : 
م - فق الخليط جيداً مدة ه دقائق . 
£ يشكل على حسب الرغبة » إما مستديرات انما قيراط أو على هيئة الأصابع 
على أن يكون الحشو فى الوسط . 
ه -- تفطى بالبيض والبقسماط وتحمر فى السمن الغوي . 
- تقدم ساخنة وحمل بالمقدونس . 
كرو ركيت ) كرت) البطاطس 


القارير : کا فی كفتة الرطاطس السابقة بدون استعال العصاج . 


الطرية: : 
١‏ س تعمل العجينة ا فى كفتة البطاطس . 
۲ - تشكل على هئ ةكرات ويساعد على ذلك تغطية اليد بقليل من الدقيق . 
؟ - تغطى مرئين بالبيض والبقسواط وتحمر تميرا غزرا . 


. توضع فى وسط كل عنق مقدونس صغير لتشبه المشمش‎ - ٤ 


مو ترص بنظام ف الصحن وتقدم ساخنة »وقد ققدم معباصلصة الطاطم (ص ٠)١۸‏ 
ضلع البطاطاس 
القارير :کا فى كروكيت البطاطس 
الطر بق : 
١‏ - تعمل العجينة وتوضع على طبق مدهون سمنا ويترك حى برد ٠‏ 
۲ - تقطع من ۸ - ٠١‏ قطع وتشكل على هيئة كستليتة ويوضع بالطرف المدبب 
لكل قطعة مكرونة تمثل عظمة الضاع . 1 
م - تغطى مرتين باليض والبقسماط ثم تمر تحميراً غزيراً ٠‏ 
۽ س ترص فى حفن بنظام وتقدم ساخنة ومعبا صلصة الطاطم(صمه). 


رستو البطاطس 
١‏ - تلتخب وحدات البطاطس الصغيرة ‏ تغل وتقشر وتوضع فماء بارد وملح : 
وإما أن تترك نيئة أو قسلق ٠‏ 


+ - تجفف جيدا وتوضع ف صيلية مها قليل من السمن وز ج فى فرن حار نوعا 
+ يفتح الفرن مابين وقت وآخر ويغطى البطاطس بالسمن الذى بالصيلية . 
؛ - تفرك حتى نضح حوالى ساعة إنكانت نيئة ول ساعة إن كانت صف لق ٠‏ 
- تقدم مع رستو اللحم والطيور الح. 
البطاطس ف الفرن 
١‏ سن اختيار البطاطس الكبيرة لهذا الغرض . 
۲ - يغسل جيدا وتخرم قليلا بالشوكة . 
م تطبى فى فرن حار حى تنضج ( من ج - ١‏ ساعة على حسب نوع البطاطس )» 
طروء تفريم : 

( أولا ) يقدم البطاطس ساخنا بقشرة على فوطة مطوية ويقدم معه الزبد على حدة 
زثانيا ) ١‏ تشق الواحده فصفين ويخل من الداخل باحتراس بعلعقة صغيرة . 

۲ مرس البطاطس الممتخرج ويتبل بالملح والفلفل وەمشور الجبنة الروي 

وقليل من اللبن أو الكرمة . 


4م - 
؟ - يملا الفراغ ثانية بالخليط السابق ويرش السطح بقليل من ٠وود‏ الجبنة الروى 
ويقطع الزبد قطعا صغيرة ويوزع على السطح . 
٤‏ - يز ج فى فرن حار ليحمر الوجه ويقدم ساختا 
١ 6‏ - يقطم جز. أشبه بالغطاء بشرط أن يظل ملتصقا . 
؟ - ضضخل الداخل باحتراس كالسابق . 
©- يتيل البطاطس المستخرج بالملم ويعجن بالزبد والسكرمة أو اللين ويضاف إلبه 
قليل من المقدونس المفرى . 
۽ - يملا فراغ الإطاطس بالخليط ويغطى بالغطاء . 
ه - يزج فى فرن هادی. لإعادة قسخينه . 
بوريه فريال 
٣-4‏ كيلو بطاطس مسلوق ومبروس | ملعقة كبيره زبد ملح فلفل أبيض 
عا جداً مح (صفار) ٣‏ بيضات | بيض للتلبيع 
رة : 
- يسيح الزبد وويضاف إلبه البطاطس ويقلب جيدا على نار هادئة حى تتكون 
امجينة . 
۴ - يرفع من الثار ويقبل بالملم والفلفل . 
۽ = فق صفار البيض جيدا بقليل من الملم والفلفل ثم يضاف للبطاطس ٠‏ 
ه - بقلب الخايط جيدا لوتزج به صفار البيض تماما . 
١‏ - يوضع فى كيس ذى بلبلة منقوشة مثل بلبلة الشكلمة . 
/اس تدهن صيلية بالسمن الدانىء وترش بقليل من مسحوق الآرز الناعم . 
م - يضغط البطاطس من الكيس على هيئة وردة متوسطة مثل الشكلمة » ويمكن 
وضع نصف فستقة بوسط كل . ٩‏ - يدهن الورد بالبيض الخفوق قليلا . 
٠‏ - نيز فى فرن متوسط مدة ٠١‏ دقائق حى حمر الوجه . 1 


( ۱۹ لمي ) 


ع ات 
۱( — يقدم فى الحال : إما على حدة أو مع أطباق اللحم ٠.‏ 
صينية البطاطس الممبوك ( البيوريه )بالمصاج 


الما وير : 

+ كيلو بطاطس مسلوق وهمبروس مح ( صفار ) ۔ ٣‏ بيضات 
ملمق ةكبيرة “من كيلو عصاج ويمكن إضافة الصنوير إليه 
ملح وفلةل ۽ ملعقتان بقسماط ناعم 

ارغ 


١‏ - يعمل النطاطس مبوكا(ببورية) كالسا بق( صر ۲۸۲) مع إضافةءح(صفار)ابيض 
- تدهن الصينية بالسمن ورش جيدا بطبقة من البقسماط الناعم ٠‏ 
م - يوضع نصف مقدار الإطاطس فى الصينية على هيئة طبقة متساوية تماما ٠‏ 
۽ - يوضع العصاج فوق هذه الطبقة ويضغط عليه قليلا باليد ٠‏ 
ه- يغطى العصاج بالنصف الباق من البطاطس و يسا وى السطح جيداً : 
د - يدهن السطح بالبيض وتر ج الصينية فى فرن متوسطة حى يتورد اللون ٠‏ 
۷ - يقلب ويقدم صحيحاً إذا كانت الصينية المستعملة صغيرة ومستديرة أو يقطع 
ورتب فى الصحن وحمل بالمقدء نس . 
الإسفاناخ 
الاسفاناخ المساوق 
١‏ - يغسل الاسفاناخ عدة مرات با مء البارد . 
۽ - يقطف الورق ويسلق فى قليلمنالماء المغلى وملح مع إضافة ذرة من يكربونات 
الصوديوم ويترك حى ينضج ٠‏ 
م - يصن من ماء الق ويستعمل على حسب الطلب ٠‏ 


اوت 


الأسفاناخ المساوق بالخلاصة 
فلقارءر : 
كيلو أسفاناح بصلة صبيحة متو سطة 
من اسلا كرب خلاصةطيور (ص )| ملعقه زبد ويمكن الاستنناء عنما 
ملح وفافل 
الطر رة" 


. يغسل الاسفا سفانا نا جيدآً عدة مرات ثم قلع غليظاً‎ - ١ 

؟ - يوضع فى إناء تضاف إليه الخلاصة والبصلة وقطم الوبد» إذا أريد استماله - 
*- ير فع الإناء على النار ويترك حى ينضج . 

الأسفاناخ بازيت والليمون 
١‏ - سلق الأسفانا اخ كالسابق ويصئ من ماء ااسلق ويترك حتى بيرد . 
؟ - يفرى غليظا بالسكين , 
٣‏ - يعمل مقدار من الصلصة 00 لك لكياو من الآسفا ناخ 
وتضاف الصاصة للأسفاناخ قبل التقديم مباشر 
۽ - يحمل الصحن بالبيض ا المقطم أرباعا 7 علقات . 
الأسفاناخ بالصلصة البيضاء والجين 
القارير : 


كيلو أسفاناح كرب ابن ملعقة بقسماط ناعم ( لتغطية 
ملمقة كبيرة زيد | ملعمةكبيرة جبنروی»پشور | السطح) 


ملعقة كيرة دقيق ملعقة حاو زيد قليلمن املح والفلفلالآبيض 

الطريم: : 
١‏ - يساق الاسفانا اخ کا فى سلق الأاسفانا اخ ( صفحة ۲۹۰ ) . 
ا - تسن چان داء الاق بتر الو کی 


~~ AY — 


. س ير ضع فى صحن فرن مدهون‎ ٣ 
۽ - تعمل صلصة بيضاء من الزيد والدقيل واللين( ص 4 )ء ويضاف لما الجين‎ 
. الروى م تتبل‎ 
ه - قصب الصلصة على السطح وبرش وجببا بالبقساط ويوزع مقدار الزبد على‎ 
.. السطح بعد تقتطيعبا قظعا صتغيزة‎ 
٠ يرج فى فرن حار حتی حمر الوجه ويقدم ساخنا‎ - ٦ 
الأسفاناح بالجين الروى‎ 
: المقارير‎ 
لج ماعقة كبيرة زيد‎ | (re كيلو أسفاناخ مسلوق ( صفحة‎ 
۽ ملاعق جين كيرة روب دور أو بارمەزان‎ + 
: اة‎ 
يسلق الأسفاناخ کا فى السلق ( صفحة .وم ) ء ثم بصؤ جيدآ من ماء الساق‎ - ١ 
. ويفرى بالماكينة أو يصق من منخل‎ 
. يضاف إله مقدار ۽ ملعقة من الزبد ويقلب على نار هادئة‎ 
. يضاف إليه ابن الروى مع الاحتفاظ بمقدار ملعقة كبيرة للرجه‎ - + 
۽ - يتل بالملح والفافل ويوضع فى صحن فرن مدهون ورش وجبه بالجينا يكور‎ 
. ه - يوزع على السطح مقدار ل ملعقة من الز بد مقطعة قطعاً صغيرة جداً‎ 


5س يرج فى فرن حار حی ەر الوجه 8 


الأسفاناخ بصلصة الجبن 
المقارير ' 
كيلو من أسفاناخ مقطع ومسلوق ١۔٣‏ ملعقة كبيرة جين رو مهشور 
٠.‏ 
١+‏ كوب صاصة جين ( صفحة +3 ) ملعقة حاو زيد 


ملعق ةكبيرة من بقسماط أبيض لوون لتجميل الو جه 


س ۳ 35 


لطر رة : 

. يصنى الأسفاناخ تماما من ماء السلق‎ - ١ 

٣‏ يوضع فى الصحن المدهون الأسفاناخ وصلصة الجبن فى طبقات متبادلة » على أن 
مكون الطبقة المطحية من الصلصة ٠‏ يحتفظ >والى + مةدار الاسفائاح 
لزركشة السطح . 

٣‏ - يرش السطحبالجين الروىثم بالبقسماط وققطلع الزبد قط صغيرة وتوزع على السطح 

۽ - يزج الصحن فى فرن حار حتى حمر الوجه . 

-٥‏ ينزع من الفرن و يحمل الو جه بأ كوام من الآسفاناخ السلوق وحلقات الليمون 


بور به الأسفائاح 
المقارير : 
كيلو من أسفاناخ ملع ةكبيرة دقيق ملح فلفل أبيض 
ملعقة كبيرة سمن من + ١:‏ كوب لبن مثلثات خبز مر (للتبعميل) 


الطريقة 1 

. ) يحبز الآسفاناح وتسا ق کا ف الأسفاناح المسلوق ( صفحة .وم‎ - ١ 

؟ - يصن من ماء السلق ويفرى ناعماً بالسكين أو عر خلال منخل . 
٣‏ - تعمل صلصة بيضاء تخيئة بالدقيق والزبد ومقدار إ كوب لبن ( ص1 ) . 
۽ - قضاف الصلصة للأسفا ناخ ويغلى على النار مدة م دقائق . 
ه- يتبل جيدا ويضاف إليه قليل من اللبن حتى يصير قوامه متوسطا . 
5- يوضع فى صحن وحمل »ثاثات الخيز احمر . 

الأسفاناخ ( المكمور ) رقم ١‏ 


١‏ كيالو أسفاناخ 1 راس وم ملعقة كير ةم نأرز أو وملسقتا 
+ كيلو لحم : كوب سسائل (ماء أوخلاصة حص جاف 


؟ حزمتان شوت نج : م كيلو طاطم | بصلة ۲ : ٣‏ ملابعق سمن 


-4 ا 


الطر يف : 

. يفسل الاسفاناخ والشوت جيدآ و بقطع غليظاً ويفسل ثاناً‎ - ١ 

۲ - تعمل البصلية كا فى المكورة باليصلية ( صفحة ٠٠٢‏ ) مع إضافة ا حص إلا 
فى حالة استعاله . 

٣‏ يضاف إلما الأسفاناخ واكبت قبل إضافة السائل ويرفع على نار هادئة مع 
التقليب مابين وقت وآخر . 

۽ - يضاف مقدار من السائل كلا احتاج الآمر » ويترك على النار الحادئة حى 
يقرب من النضج . 

ه - يضاف الارز المغسول فى حالة استعاله ويترك حى ينضج . 

ملحوظة : يضاف الثوم إما مع البصلية بعد تحمير البصلة أويضاف نينا معالأسفاناخ 

الأسفاناخ المطمور ( المكود ) رقم؟ 

. ) يعمل الأسفاناخ کا فى ( المكمور ) رقم١ ( ص»4؟؟‎ - ١ 

؟ - تعمل النقلية من ملعقة سم كبيرة » + رأس ثوم مفرى » ملعقة حل وكسبرة 
ناعمة » وتضاف للأسفاناح بعد رفعه من فوق النار . 


قالب الاسفاناخ بالبيس 
القارير : 
كيلو أسفاناخ مكمور ( صفخة ۲۹۲ ) ملعقة سمن , 
م سع بيضات ملح فلفل أبيض 


ابرق : 
١‏ - يعمل الأسفاناخ ( ال مكمور ) باستعال المحم المفرى ٠‏ 
٣‏ - فق البيض قليلا ويضاف إليه الملم والفلفل ٠‏ 
م - يقد السمن فى دقية أو قالب ويدهن به الجدران نماما مم يصن الباق ٠‏ 
۽ ¬ يصب البيض فى الدقية وبحرك بنظام لتغطية قاعبا وجدرانها . 


س ۴۵ سه 
ه - يصن الأسفاناح قليلا من سائله ويوضع بداخل الدقية . 
- تو ضع الدقية على نار هادئة جدا أو فى الفرن مدة ه - ٠١‏ دقائق » مع تحريكيا 
ب ترك لنهدأ قليلا وتقلب فى صحن وتقدم ساخنة ٠‏ 
دقية الآسفاناخ 
بقار با فى ( المكمور ) صفحة موك باستعال المحم المفرى ٠‏ 
ارغ * 


۽ - يفل الاسفاناخ جيدآ ثم برال الجذر فقط ويترك الأسفاناخ عيحا . 
؟ - يشوح الأسفاناخ فى السمن ويرفع » يعمل العصاج بالطاطم ( ص١٤٠‏ ). 
م ل قوم طبقة من العصاج وأخرى من الأسفاناخ ف صحن » أو دقية ويضاف 
إلها الاء أو الخلاصة وتترك على نار هادئة حى تنضج . 
ع تقك الدقية فى صحن أو يقدم الأسفاناح فىصحن فرن ٠‏ 
دقية رؤوس الاسفاناخ 
ش القارير والطريف : كا فى دقية الأسفاناخ ( صفحةهوم) باستعال رموس الاسفاناخ » 
وذلك بتقطيعها من جبة الرأس اطول ه - ٠‏ سم وتنظيفبا جیدأ , 
وغسلبا باماء البارد ثم نقعبا فى ماء بارد وملح ملاة ٠١‏ دقيقة ٠‏ 


أقراص الاسفاناخ 
الارے ٠‏ 
كيلو أسفاناخ سوق ومقرى | ۲ ملعقتا کر يمه سمن للتحمير 
۽ ملحقنا زيد ْ م بيضات كاملة كوب صلصة طاطم 
کوب صاصة بيضاء غینه | ثلاث بيضات (صفحة4۸) للتقديم 
أسدا Panada‏ ( صفحة4" ( ملح وفلفل أبيض 


س ۹ س 
لري : 
١‏ - مخف البيض ويضاف إليه الملح والفلفل وبقية المقادر » ويقلب الميع جيدا . 
؟ - يقدج السمن ويؤخذ مقدار فجان قبوة من الخايط ويصب فى السمن المقدوح 
وعندما يحمر السطح السفلى يقلب ليحمر الوجة الآخر . 
؟ - مكرر العملية حتى ينتهى المقدار 
ع برص فى صحن وحمل بااقدونس - يقدم ساخنا ومعه صلصة الطماطم . 
قوالب الأسفاناخ 


المقارير : 
كياو أسغاناح مسلوق ( ص١٠‏ ) ع (صفار) ٣‏ ييضات 
يعنتان كاملتان ملعقة كيرة زيد » ملح » فلفل 


. يصق الاسغافاح المسلوق منخل‎ - ١ 
. يضاف الزبد والبيض الخفوق والملح والفافل ويمرج الخليط جيدا‎ - ٣ 
. قدهن قوالب صغيرة بالسمن ويصب فيها الخليط‎ - ٣ 
س يغطى وجه القوالب بورقة مدهو نة وتطبى على البخار مدة . ۽ دقيقة » أو نطبى‎ ٤ 
. .م دقيقة‎ - ۲٠١ فى الفرن بوضعبا فى صينية مها ماء مدة‎ 
. ه - تترك لتهدأ حرارتها قليلاء ثم تقلب فى صحن‎ 
قالب الأسفاناخ‎ 
) ۲۹۰ القارير : كقادير أقراص الأسفاناخ ( صفحة‎ 
: الط يق‎ 
. يعمل الخايط كالسابق‎ - ١ 
. ؟ - يقدح.مقدار ملعقة سمن فى قالب أو دقية ويدهن به الجدران بسرعة‎ 
. م -- يصب الخليط فى القالب أو الدقة : يز ج فى فرن متوسط الحرارة مدة إساعة‎ 
. ؛ - يترك لهد قليلا ثم بقلب فى صحن‎ 


=۷ 
أسفا ناح بالبيشس 
المقارير ۽ كيلو أسفاناخ بيورية ز صفحة (Ar‏ | ملح فلفل ايش 
من ٤‏ - + ببضات مسلوقة بدون قشر 
البقم :5 
-١‏ يعمل الأسفاناح الممبوكة ( البيورية ) ويوضع فى صحن فرن مدهون . 
۲ - يساق البيض بدون قشر واحدة فواحدة (صفحة١١4)‏ ويرفم ويوضع با حراس 
فوق الأسفاناخ » رش البيض بقليل من الملم والفلةل . 
+ - يعاد تسخين الطبق فى فرن هأدىء مدة ه دقائق ويقدم تو . 
الخيازى 
الخبازى المطبية 


الأقارير : 
+ كيلو لحم + دأس ثوم مفرى 
+١كياو‏ خبازى ملعقة حلو من كسيرة ناعءة | للتقلية 
؟ حزمتا سلق ؟ ملعقتا سمن 
ما وفلفل ؟ حر متا شفت 0 ا 
ج ا قد يلتم 
؟ ملعقتان كبير تان من أرز | حزمة كسبرة خضراء | 3 وعنها 


الطريقز : 
١‏ - تقطف الخبازى وكذا السلق» ثم تغسل مرارا وتسلق فى قليل من الماء . 
٣‏ - يفسل اللحم ويقطع قبلعاً متوسطة ثم قسلق مع بصلة » وقبل تام انضج يضاف 
الأرز المغسول ويترك حى ينضح . 
٣‏ - قصنی اخبازى ويفرى الشيت والمكسبرة الخضراء ( ف حالة استعالها ) وتضاف 
للمرق وتتبل بالملح والفلفل » وتغل مدة د دقائق . 
5 - تمع من على النار » وتعمل التقلية بالثوم والمن والكسيرة و تضاف الخبازى 
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الخبازى البورانى 
القارم : 
كيلو خبازى ‏ بصلة مفرية | ملح فلفل - ٣‏ ملعقتا ممن 
إكيلو لحم مقرى غليظا | +دأس ثوم مفرى 
٣ملعقتا‏ مص جا مدشوش | ملفقة حلو من كسيرة ناعمة 
قليل من المهرين أو الماء ملعقة كييرة من معن 
الطريق: : 
١‏ - تقطف الخبازى وتغسل جيدا وتجفف »مم حمر فى السمن وترفم . 
؟ حمر البصل ف السمن المتخلف . ثم يغطى بالبوريز أو الماء ويرك حى يغلى . 
۽ - تضاف الخبازى وتمرك حى النضج . 
٥‏ رفع من على النار وتغمل التقلية بالكسعرة والثوم وانسمن وتضاف للخبازى 
طهى الملوخية 
الملوخية ( رقم ١‏ ) 
المقارر * 
كيلو ماوخية عدد ١‏ من الطاطم الكبيرة وكثير | 
طيور أو أراب أو + كيلو لحم ما يستغنى عنما 
بصلة مدعوكة بالملح والفلفل أو صميحة إملعقة حلو من كسيرة ناعمةا لمل التقلية 
ملح فلفل اداس م هقر ى ؛«ملعقتاسمن| ١‏ 


الطريف : 
تحضر الالرميع : 


١‏ - تغسل الملوخية عدة مرات ؛ ثم تقطف الأوراق وتغسل ثانا 
۴ - تصق من الماء وتفرد على المنضدة أو منخل أو لوم حتى تف . 


س س 
+ - تفرى بالمخرطة ناعماً وتغطى مين الاستعمال . 
مل مرم : 
-١‏ تحبر الآرائب أو الطيور الآخرىإذا استعمات » أما اللحم فيقطع قطعامتوسطة 
؟ - يسلق فى مقدار من ۱ - ؟ لتر ماه وتضاف البصلةوا! والطاطم إذا استعملت 
وتنرك حى يليج . 
٣‏ - تصن بمنخل ثم تنبل وقد يترك مما اللحم أو يقدم على حدة على حب الطلب 
مل الاو عي : 
١‏ - يفل المرق وتضاف الملوخية وتقلب جيداً حت تفكك , ثم ترك حى قغلى خلوتين " 
بدون غطاء وتعزع على النار . 
؟ - تعمل التقلية بالسمن والثوم والكسبرة وتضاف للماوخية . 
المموخية (رقم ۲ ) 
القارير : كالسابقة ( صفحة مره؟ ). 
الطرية: : 
١‏ - تحضر الخلاصة والملوخية بااطريقة السابقة . 
؟ - تعمل التقلية وتضاف للمرق وتغلى على النار مدة ه دقائق . 
٣‏ - تضاف الوخية مع التقليب الجيد وتغلى غلوتين ثم تفزع من فوق النار . 
الموخبة ( رقم ) 
المقارير : كالسابقة ( صفحة م5؟) . 
ار 
١‏ تحضر الخلاصة وكذا املوخية بالطريقة السابقة . 
؟ - يدق الثوم والكسيرة دقاً جيداً » ويضاف نصفه للمرق ويثلى جيداً حى ينضج 
الثوم . 


00-0 
م تضاف ال ماوخية وتقاب جيداً » ثم تغلى غلوتين وترفع من فوق النار . 
۽ - تعمل التقلية بباق الثوم والكسيرة وتضاف للملوخية ٠‏ 
المموخية ( دقم 4 ) 
امقارير : كالمقادير السا بقة ( صفحة مهم ) ويستغنى عن اللكسيرة . 
الطر يف تنيع [حدى الطرق السابقة مع عدم استعال الكسيرة . 
الملوخية الهلوقة 
اطفار ير : كالمقادر السابقة ( ص ۲۹۸ ) وكثيراً مايستةنى عن استعال الكسيرة . 
اط , كالسابقة غير أن تحضير الالوخية مخالف وه وكالاى: 
١‏ - تغسل وتقطف الأوراق وتجفف نوعاً 4 
- تجمع بعض الأوداق فى اليد وتلق رفيعا وكين حاد على هيئة خيوط رفيسة 


جد ولانخرط . 
- تطبى الملوخية بإحدى الطرق السابقة . 
املو خية بالفول النايت 
ماري : 


۾ قدح فول نابت . لکیلو ملوخية بصلة صغيرة - ملح وفلفل 
مصطى وحيبان ملعقة جاو م كسيرة مدقوقة 3 
ملعقة زیت فرنساوى | ملمقة زیت فرفاوى ٠‏ ثوم 
الطريق ' 
١‏ - تعمل حساء الفول ااثابت ( صفحة غغ ) ٠‏ 
۽ - عضر الملوخية وتخرط أو لق کا سبق ٠‏ 
+ يصى الفول ويئرك صميحا ويقدم كالكامخ ( السلاطة ) بعد إضافة مقدار من 
الزيت والليمون » أما الخلاصة فتعمل ما الملوخية ٠‏ 


OE 
۽ - تضاف الماوخية للحساء مع التقليب الجيد وتيرك على النار تغلو غلو تين‎ 
. يدوت غطاء ثم رفع من على النار‎ 
. يدق الثوم والكسيرة ومر فى الزيت ثم تضاف النقلية لللوخية ويحسكم غطاوها‎ 
) اللوخية البودائى ( دقم‎ 
: القارير‎ 
كيلو ملوخية - بصلة مغر ية | ملعقة كبيرة من حص مدشوش‎ 
کیلو لحم مفرى غليظا أو قلع یور | ملح فلفل - لن ببري‎ 
. ملمقتان كيير تان من سمن‎ ١ - اتقاي : ملعقة كسيرة ناعمة  م رأس وم‎ 
* الأرية:‎ 
تغسل الملوخية وتقظف الأوراق وجفف حداء‎ - ١ 
تمر فى السمن على نار متوسطة مع الإحتفاظ بلونها الأخضر ثم رفع من‎  ؟‎ 
. السمن وتوضع فى مصفاة‎ 
دقائق‎ ٠١ ؟ ل حمر البصل تحمير! خفيفاً ؛ ثم يضاف المحم ويقلب على النار مدة‎ 
يغسل الخص ويضاف للحم وكذا الخلاصة أو لماه ويقبل بالملح والفلفل » ثم‎ - 4 
. يغطى اللافاء ويترك على نار هادنة حى تقرب من النضي‎ 
دقيقة . يرفع الإناء من‎ ٠ _ قضاف الملوخية الحمرة وتغل على الناره؟‎ - ٩ 
. فوق النار‎ 
. تعمل التقلية وتضاف للموخية‎ - ٠ 
) اللوخية البودافى ( رقم؟‎ 
(۰۱ لقادير : كالسابقة ( صفحة‎ 
* الطر ية‎ 
. تجبز الملوخية كالسابقة ثم تسحق جيدا‎ - ١ 
دقائق ثم تضاف التقلية‎ ٠١ ؟ - تحضر الخلظة السابقة وتضاف الملوخية وتغلى مدة‎ 


ع ا اسه 


الملوخية البورانى (رقم ) 
القارير : كالسابقة ( ص 7.١‏ ) 


١‏ - تحضر الملوخية وتجن ثم حمر نصف المقدار ويفرى غليظاً 

؟ - يفرى النصف الاخر فريا ناعما ٠‏ 

م # تطبى الخللة ويضاف إلها لللوخبة الحمرة الممزوجة بالموخية الخضراءامغرية 
وتنلى على النار مدة > ٠١‏ دقائق . تعمل التقلية وتضاف للملوخية ٠‏ 


اللوخية بالسمك 
الفارير : 
كيلو ماوخية بصلة مفرية ناعماً ‏ لترماء | لم رأس ثوم معرى ناعما 


منم كيلو مك | ملء ملعقة شاى من ٣‏ ملاعق زیت 

( وأفضلبا سمك الشيلان ) | كسبرة ناعمة ملح فلفل . پارات 
١‏ ريي * 

. تغسل الملوخية وتقطب » وإما تخرط أو تخلق باليد‎ - ١ 

. يناف السمك ويقطع جزلا ويتبل بالملح والفلفل‎ - ١ 

+ يقدح الزيت وتحمر فيه البصلة حى يصفر لونها فيضاف إإيها الثوم والكسيرة 


وبةلب اجميع حى يصفر الثوم . 
| م - يضاف مقدار لبر ماء ويثرك حى يغلى فيضاف السمك وتهدأ النار ويتركحى 


ه - ينشل السمك ( ويقدم بمفرده بعد تجميله بالمقدونس) أما الخلادة فتستعمل 
لعمل الملوخية ٠‏ 

+ تضاف الملوخية الجوزة للمرق مع التقليب الجيد وتثرك على النار حتى تغلو 
غلوتين بدون غطاء » ثم تفزع من على النار . 


سس لأ “إأمت 


الملوخية الجافة 
القارير : 
كوب ملوخية جافة ناعمة ۾ رأس ثوم مفرى ناعم جداً 
لتر مرق طيور أو لم ۲ ملعقتان من 


الطر ق 
١‏ - يغسل السلق جيدآ ثم تقطف أوراقه ويحلق بالسكين رفيعاً أو بخرط بامخرطة . 
۲ - تعمل النقلية بالسمن والثوم والكسبرة فى حالة إستعالها »ثم يضاف إلها ارق 
ويترك على النار حتى يغلى ٠‏ 
٣‏ - يضاف السلق وبترك حتى يغلى فيه مدة ه دقائق . 
۽ - تضاف الملوخية مع التقليب اليد وتغلى غلوتين ثم تنزع من فوق النار . 


فتة الملوخية 
القارير : 
دغيف كبير من خبز ‏ | فنجان أرزمفلفل ۲ ملعقتا سمن 
مقدود مقطم ٤ - ٣‏ فناجين ملوخية مطبيه | م رأس ثوم مفرى 
الطريق : 


-١‏ تضاف الملوخية لاز المقدودويقلبضفة ويغطى الإثاء ويترك حتى يلين الخيز 
* -- توضع الفتة والارز فى طيقات متبادلةعلى أنتسكون الطبقة السطحيةمن الأرز 
٣‏ - يقدح السمن ويحمر فيه الثوم ويرش على السطح ٠‏ ونقدم ساخنة . 
الفلفل الاخضر 
الفلفل الحلو المسلوق 
١‏ - يغلى الماء يضاف لي املح - يساق فيه الفلفل الول . 


س سه 
؟ - بصن من السلق ويستعمل للغرض ا طلوب ٠‏ 
فلفل بالصلصة الفرنسية 
المقار سر : 0 3 كيار فلفل مساوق 0 مقدارەن اام امة الفراسية ) صضفحة ۸۸( 3 ملحقة 
حلو من مقدونس مغری ٠‏ 
اللأريقة : برقع الفلفل من ماء السلق وينزع منه القشرة الرفيعة الخارجية مع الاحتفاظ 
بشكله » وكذا يتزع العنق : يقبل فى الصلصة الفرفسية ‏ رتب فى صحن ويحهل 
بالمقدونس المفرى . 
فلفل مقلى 
القارر :كيلو فلفل أخضر » + رأ سثوم مفرى » زيت للتحمير ؛ ٣ملاعق‏ كبيرة خل 
الطْريممٌ : 
١‏ - يغسل الفلقل ويحفف ويشق من الجلب قليلا ويملح ٠‏ 
٣‏ - يقدح الزيت وصحمر فيه الفلفل ء وتفرع منه القشرة الخارجية والعنق ٠‏ 
ع - حمر الثوم فى قليل من الزيت ويضاف اليه الخل والملح ويغلى مدة م دقائق . 
۽ - رتب الفلفل فى صحن ويتبل بالخل والثوم ويقدم باردا ٠‏ 
الكرات أب شوثة بال لصلة البيضا. 


القارير : 
کیل وکرات 0 كوب صلصة بيضاء (صفحة56) 
مقدونس مفرى » ملحء فلفل أبيض أو كرب صاصة الجان (صفحة05) 
المقاوير : 


٠ ) يقشر الكرات ويقطع قعلماً متساوية من جبة الرأس ( الجرء الآ ررض فقط‎ - ١ 


اوم 


؟ - يغسل بالماء البارد ثم يسلق فى الماء المغلى الحضاف اليه المح . 
؟ ‏ يصن من ماء السلق ويرص فى صحن ويخطى بالصاصة ء ثم يحمل بالمقدونس 
ويقدم أو يوضع فى صحن فرن و بخطى بالصلصة ويرش السطمبقليل من البقمماط 
وتوزع قط الزبد الصغيرة على السطح ويزج فى فرن حار ليحمر الوجه . 
دقبة الكراتك أبو شوشة (رقم )١‏ 
القارير : ككقادير المسقعة ( صفحة )٠٠٤‏ 
الطريقة : 
١‏ - يحبز الكراث بالطريقة السابقة . ويشوح فى السمن ويرفع . 
+ - يعمل العصاج بالطاطم (صفحة )۱4١‏ . 
٣‏ - برص الكراث والعصاج بالطاطم فى دقية أو صحن فرن ويضاف اليه الماء 
٤‏ - يزج فى فرن هادىء أو يوضع على فار هادئة حتى ينعنج . 
دقية الكراث أبو شوشة (رقم ۲) 
اكقارير : كقادر المسقعة (صفحة 06/) . 
ادلي : 
١‏ - يحبر الكراث بالطريقة السابقة ويسلق مدة ه دقائق . 
؟ = يصن من ماء السلق ثم خلى جزء من قلب كل قطعة . 
© - يحثى الفراغ بالعصاج ورص القطع فى دقية أو طبق فرن . 
۽ - يضاف الماء البارد ويرفع على نان هادئة حتى بنعنج أو يوضع فى الفرن . 
القاريم : كقادير البازلاء بالدمعة ( صفحة ١‏ ) 


لطريفة : 
۲ - يحبز الكراث ويقطع من جبة الرأس (الجزه الأبيض) قطعاً متوسط . 
ر ۲۰ - الطبي ) 


س ۰۹٦‏ لم 
شلق اكرات تشفت ساق ف ماء مکل ونلا 
+ تعمل الدمعة (صفحة 44) وقترك على نار هادئة حتى يقرب اللحم من النضج . 
۽ - يوضع الكراث ف الدمعة ويترك حتى ينضج ٠‏ 
الكرفس 

كرفس مسلوق 
١‏ - تختار الكرفس الأبيض المعروف بالكرفس الفرنسى . 
؟ ل يقشر ويقطع من جبة الرأس ( الجزء الأبيض ) قطعاً متساوية ويوضع ف ماه 

بارد وعصير لمون مین استعاله . 

م يسلق الكرفس ف ماء مغلى مضاف اليه عصير الليمون والملح . 
يصن من ماء الساق ويقدم ساخناً مع الزبد أو الخبز المقدد ( التوست ) بالزبد 


الكرفس بالصلصة البيضاء 
بقار #دأس كرفس مسلوق - كوب صلصة بيضاء ( صفحة  )4‏ قليل من 
المقدونس المفرى . 


اريت ؟ 
١‏ - يقطع الكرفس قطعاً متو سطة بالطول ويرص فى صحن ويغطى بالصلصةالبيعناء 
؟ يحمل بالمقدوفس ويقدم ساختا : أو يعم لكالاتى : بوضع فى صحن فرن 
ويغطى بالصلصة ويرش السطح يقليل من البقسماط وتوزع قطع الزبد على السطح 
يرج فى فرن حار ليحمر الوجه ٠‏ 
الكر فس بصلصة الجن 


“لقارير : 
م رأس كرفس مسلوق » ملعقة حلو زبد دآ ملعقة كبيرة من جان رومى مبشور 
كوب صلصة ابن الرومى (ص 16) ١ه‏ هيقسماط ناعم 


1100-7 


الطرية : 
١‏ - يقطع الكرفس بالطول قطعاً مناسبة . 
۽ - ررض فى صحن فرن فى طبقات وبين كل طبقتين قليل من الجبن المبشور . 
م - يغطى بصاصة الجبن ويرش السطح بالبقسماط وتوزع قطع الزبد على السطح . 
۽ - يرج فى فرن حار ليحمر الوجه . 
القلقفاس 
القلقاس بالسلق أو بالخضرة ( رقم١)‏ 
القارير : كيلو قلقاس » بصلة » ۾ كيلو لحم ماء » ملح وفلفل » ۽ ملعتا من » 
حزمتان من سلق أو قرصان من الخضرة ؛ رأس وم للخضرة . 
لري : 
١‏ - يقشر القلقاس ويقطع مكعبات وينقع فى الاء الداىء لأطول مدة ممكنة ( کى 
ترول الماذة الخاطية ) » ثم يدعك جيداً ويشطف يلماء والليمون . 
- يساق اللحم مع البصل نصف سلق » وينزع الزبد ( الريم )كلا ظبر » ثم 
يضاف القلقاس ويرك حى ينضج . 
م يحبر السلق أو الخضرة بإحدى الطرق الانية : 
أولا : (1) يفل السلق وتترع عروقه ويخرط ثم يقشر الثوم ويفرى ناعاً . 
(ب) يقلى السلق فى السمن قليلا ثم يضاف الثوم ويقلب حى بحمر ٠‏ 
( <) هرس السلق جيداً جدا حى ينعم ويضاف القلقاس ويرك حى يغلى 
مدة ه دقائق . 
ثانيا : )١(‏ يسلق السلق المنزوعة عروقه ويصئ من منخل . 
(ب) يقد حالسمن ويضا ف إليهالسلق المصنى ويقلب عل النارحىلايسمعلهصوت 
(<) يضاف الثوم المدقوق ناعاً ويقلب مع السلق حى يصفر » ثم يصب 
على القلقاس . 


0-0-5 


ا : ١(‏ ) تدق أقراص الخضرة الخاصة حى تنعم ثم تسحق مع قليل من الثوم . 
(ب) يقدح السمن وقضاف إليه الخضرة الناعمة وتترك على النار مع التقليب حى 


(<) يضاف الثوم المدقوق ناعماً ويقلب حتى حمر ثم يضاف توآلاقلقاش ,ويغلى 
مدة ه دقائق . 


الةارم * مقدار من السلق ‏ قليل من الملح » مقدار من الكسيرة الخضراء . 
١‏ س تنظيف الخضر وتغزع العروق »ثم تسلق فى قليل من الماء مع إضافة قليل من 
اليك ربونات , 
؟ - تصن الحضر تماماً من ماء السلق وتفرى بالمفراة ( بالماكينة ) ؛ ويضاف إليها 
قليل من املح » تعمل على هيئةأقراص » وتقلب مابين وقت وآخرحق يتم جفافبا 


القلقاس بالخضرة ( رقم (r‏ 
الإفارير 
+ وكاو قلقاس لتر ماه أوخلاصة_رأس توم | + - ملاعق كبيرة من 
بصلتان مفر يتان {eli‏ عصير لعو نة حزمتان من سلق و قرصان 


کیلو لحم ملح فلفل من خضرة 
الطريق: : 
١‏ - يقشر الةلقاس ويقطع مكعيات وينقع ويغسل جيداً كااسابق ويجذفف . 
؟- يقدح نصف مقدار السمن و حمر فيه القلقاس نصف تحمير ورفع ٠‏ 
+- يضاف البصل للفرى للسمن المتخلف ويقلب معه قليلاثم يضاف اللحم المقطع 
( قطماً متوسطة مثل الكباب ) ويقلب مع البصل حى يصفر لونه . 
۽ س يضاف الماء ويترك حى يغلى ثم يتبل بالملح والفلفل وعصير الليمون ٠‏ 
هتهدأ النار ويضاف القلقاس الحمر و يكرك حى ينم فضجه . 


4~ 
#5 ممل الخضرة باق مقدار السمن إما بالسلق أو بالأقرا ص كالسابق » وتخا 
القلقاس وتغل مدة ه  ٠١‏ دقائق . 
قلقاس ممبوك ( بيوريه ) 
المقارير :؟ كيلو قلقاس » ملعقة زبد» م فنجان شای من لبن » ملح فلفل أبيض . 
الأريقة : 
١‏ يثرك القلقاس صحيحاً ويمسح بقطعة مبللة :م يوضع فى فرن حار حتى ينضجج . 
۲ س يقشر القلقاس الناضج ويدهك, ثم يضاف إليه الزبد واللبن والملح والغفلفل 
ویتلب جيداً . 
طريفةالتقريم : يقدم معالكبد المشوية واللحومالخ.وقد يقدم بمفرده وحمل بالبيض المقلى . 
مسقعة القلقاس 


القارير : كقادر المسقعة (صفحة .0م) . 


الطريم : 


١‏ ¬ يقث القلقاس وتقطع الواحدة | أربهاً بالطول , ثم تقطع قطعاً فى لظ إ سم 
01 حمر القلقاس تحميرآ خفيفاً ik‏ ا 


للقادير : ١+‏ كيلو قلقاس» م كيلو لحم کیا ر طاطم ملع ةنعل سملم فلفل سین لاس پر 


الطرية: : 
١‏ س يقشر القلقاس ويقطع شرائح متوسطة السمك ( ولا يفسل مطلقاً ) . 
۲ م يقدح السمن ويقلى فيه القلقاس ثم يرفع . 
؟ ل يقطع اللحم قطعأ صغيرة و تفسل ثم تحمر فى السمن المتخلف من قل القلتاين . 


۰إ — 
۽ - تضاف الطاطم المصفاة وتترك حى تنضج فيضاف الخل ثم القاقاس ويقلب 
مدة قليلة ٠‏ 
ه تضاف كية من الماء تكن لتغطية القلقاس . 
+ يتبل بالملح والفلفل ويرك على نار هادئة حى ينضج ٠‏ 
الرجلة 
ارول وق :كالآسفاناخ المسلوق ( صفحة ۲۹۰) ٠‏ 
امو باتو اللبيوى :كالأسفاناخ بالزيت والليمون ( صفحة ٠ ) 11١‏ 
ارول الوق با ؤعرصة :كالاسفا ناح المساوق بالخلاصة ( 791 ) . 
بر الامو رة ( افعو رز ) كالأسفاناخ المطمور ( صفحة ۲۹۴۳( + مع عدم 
استعمال الشيت 
اليامة 
اليامية المسلوقة 

قاری : 
كيلو بامية خضراء ‏ | بصلة ملح # فلفل 
ملعقة كيرة من سمن | لتر خلاصة لحم أودجاج | ملعقة حلو من عصير امون 
الطريقة * 

. تفسل الامية وتيجفف جيدآ» ثم تقمع وتقشر جوانها‎ - ١ 

؟- شوح قليلا فى مقدار السمن مع الاحتفاظ بلونها الأخضر ٠‏ 

م سے يضاف الهريز والبصلة والتوابل والليمون وتثرك على النار الحادئة حى تنضج 


ا 


البامية الخضراء 
الھارکے : كقادر القلقاس بالسلق ( صفحة ¥ ) باستعال کاو ھر الأمية بدلا م 
١+‏ كيلو فلقاس. 


اة : 
١‏ س تجبز البامية بالطريقة السابقة ‏ يساق اللحم نصف سلق ثم تضاف إليه البامية. 
؟ - تتم كافى القلقاس ( صفحة ٣٠۷‏ ) 

البامية « المطمورة » ( رقم )١‏ 
القارير :كيلو بأمية . مقدار من البصلية ( صفحة 607) ٠‏ + رأس رم . 


الطريقة : 
١س‏ تسل البامية وترك لنجف » ثم تجبزء وذاكه بازع الجرء العلوى على شكل 
هری » وكذا بزع جزء صغير من أسفلبا » وقد تقشر الجوانب . 
؟ س تعمل البصلية وتقرك على نار هادئة حتى بنضج اللحم نصف نضح . 
مد تضاف البامية وتترك حى تنضج . 
ملحوظة : قد يوضع الوم مع البصلية أو يضاف نيا . 
البامية (المطمورة) (رقم ؟) 
القارير : كالبامية ( المكمورة )رقم ١‏ . 
اله يف : 


اع بز البامية بالطريقة السابقة وتعمر قليلا فى السمن مع الحافظة على لونها وتاشل . 
۲ س تعمل البصلية بالسمن المتخاف وتترك على نار هادئة حت بنط ج اللحم نصف نضح 
٣‏ سه تضاف البامية و ثترك حى تنضج . 


ص ۲~ 
البامية ( المطمورة ) يدون البصلية 


بتارم كقادير المطمور ( المكمور ) بدون البصلية (صفحة 57 ٠‏ 

الطريقة : حبر البامية كالسابق . توضح جميع المقادير فى إناء وقطبى على نار هادئة . 
دقية البامية ( رقم ١‏ ) 

انقارير : كالمقادير السابقة فى البامية المطمورة . 


ليق * 
١‏ - تحبر البامية بالطريقة السابقة وحمر قليلا ٠‏ 
۲ س يقطع اللحم مكعبات » وتعمل البصليةبالسمن المتخلف . 
مس يلشل اللحم من البصلية وتوضع طبقة منه فى قاع حلة صغيرة » وترص فوقبا 
البامية بنظام » ثم يوضع باقى اللحم فى وسط الدقية ٠‏ 
۽ تملا الدقية باليامية ويضاف لحا البصلية ثم يحكم غطاء الإناء . 
ه# ترفع على نار هادئة حتى تنضج » وتقلب فى صحن عند الطلب . 


دقية البامية ( رقم ؟) 
المفارير ورليريف:كالسابقة » غير أن البسلية تعمل باللحم المفرى بدلا من القطع ٠‏ 
دقيه البامية ( رقم ۴) 


بيار ير +كقادير البامية المطمورة (صفحة ٠ )۴١١‏ 


الطر بغر 
و تنظف البامية وتجبزء ثم تحمر قليلا فى السمن و قفشل . 
۲ - يشوح البصل المفرى قليلا فى السمن المتخاف ميت لا بتغير لونه »ثم ضاف 
الحم المقطع مكعبات ويقلب قلبلا . 
م يضاف قليل من لاء ويتبل » ثم تترك مدة ٠١‏ دقيقة ٠‏ 


— 
4 - ينشل اللحم ويرص ف قاع الدقية » ثم توضع طبقة من البصل »ثم ترص البامية 
بنظام ودقة > يضاف عصير الطاطم وباق الماء وتطبى على نار هادئة ٠‏ 
ملحوظة : قد يضاف لهذا الصنف جزرة أف نجية مقطعة حلقات وتوضع مع اللحم » 
الباميه الجافة 
القارير :ل كيلو بامية جافة . + رأس ثوم . مقدار من البصلية ( صفحة ٠ ) ۲٠۴‏ 
الأريقة ب" 
١‏ - تغسل البامية جيدآً ثم تساق فى ماء مغلى وثترك حى تنضج . 
؟ - تعمل البصلية ( ويضاف اليا الثوم المغرى عندما يصفر البصل ) وتترك على نار 
البأمية الويكة ( رقم١‏ ) 
ازطر قم : 
كلو بامية خضراء و كيلو لحم مقطع مكعبات | ٠-١‏ لتر خلاصة أوماء 
٣‏ ملمق ةكبيرة من من | بصلة كيرة مفرية ملح فلفل . شطة 
نتو : دأس ثوم . ملعقة حملو من كديرة ناعمة . ملعقة كبيرة من عن ٠‏ 
الطريق: : 
١‏ - تجبز البامية ثم تخرط رفيعاً وتحمر فى السمن وترفع . 
٣‏ - يضاف السائل ويتبل ويتركعلى النار حت ينض اللحم نصف تضمم فتضاف البامية 
۽ - تعرك جيداآ ملعقة لتنورى البامية وقترك حى تنضج فيعاد تتبيلبا . 
تعمل التقلية بالسمن والكسبرة والثوم وتضاف للويكة . 


حا اناي 
البامبة الويكة ( رقم؟) 


ا مقاربر والظريةز ,كالسابقة غير أنه يستخدم العصاج بدلا من الحم المقطع . 


البامية الويك ( رقمم) 
الغارے . 
+ كيلو بامية جافة حو الى ۾ كيلو عصاج (144) | كوب طاطم مصفاة 
؟ - ملعقتا من - تقلية | خلاصة لحم أو طبور ملح فلفل ‏ شطة 
الطريق: ` 


. تحمر البامية الجافة جيداً ثم ندق حتى تنعم‎ - ١ 
. تناف جميع المقادر عدا النقلية وتطبى على ناد هادئة سى تنضج‎ ۲ 
. تتبل جيدا ثم تعمل التقلية السابقة وتضاف لوي‎ - ٣ 
Asparagus ( الاسبرج ( كشك المأس‎ 

سلق الاسبرج 
١‏ - يفسل الاسبرج ثم يكحت الجزء الأبيض . ويبدأ من الرأس ف اتحاه الساق. 
؟- بزال القطع الصلبة إن وجدت وتساوى الأطراف ويفسل ثانا . 
٣‏ - يوضع فى ما بارد لين استعاله . 
؛ - يحزم بخبوط الکتان ( بالدوبار ) حزما متساويا (۸۔. | أعواد فى الحزمة) . 
- يغلى الاء ويضاف إليه ملح عصير ليون ( ملعق ةكبيرة لكل لتر ماه) . 
- يسلق بها الاسبرج يقدمس اخناً مع الب والزيد أو على حسب الرغبة 

الاسبرج بالصلصة الفرنسية 


المقاوير : حزمة أسبرج مسلوق . ملمقة صغيرة من مقدونس مفرى مقدار من الصلصة 
الفرنسية ( صفحة ,م ) 


~0 


الأريقة * 
١‏ - يصن الاسبرج من ماء السلق » ويقطع قطعا مستطيلة ط وهاه سم . 


۲ - يتبل بالصلصة الفرنسية مقدار ٠١‏ دقائق » رص فى صحن وبمل بالمقدونس 


الاسرج بالصلصة البيضاء 
القارير : 
عدد ۲ حزمتا أسبر ج مسلوق ملعقة حلو زد 
كوب صلصة بيضاء ( صفحة 6+ ) ملعقة كبيرة من بقسماط ناعم 


الطريقة : 
۲ - ترص فى صحن فرن وتغطى بالصلصة ٠‏ برش السطح بالبقسماط وتوزع قطع 
الزيد على السطح ثم يرج الصحن فى فرن حار ليحمر الوجه . 


القارير والطريفر : كالسابقة ولكن قستعمل صلصة الجن الروى ( صفحة + ) يدلا 
من الصلصة البيضاء . 


القارير : ۲ حزمتا اسبرج مسلوق » ملعقة زبد » ملعقة حلو من مقدونس مفرى » 
ملح فلفل أييض . 
الطريةم : 
١‏ يقطع الاسيرج المسلوق قطعا مناسبة . 
۲ - تسبح الزيد ويقلب فا الاسبرج بضع دقائق باحتراس ء يرش بالملح والفلفل 
والمقدونس . يقدم كصنف أو يستعمل للتجميل . 


57 
الفول الأخضر 

الفول ابر مهس امموس : كالفاصو ليا الخضراء المسلوقة ( صفحة 856 ) . 

الفول اررئفسر بايث واللمور, :كالفاصوليا بالزيت والليمون (صفحة ٠ ) ٠٠١‏ 

الفولاروغضر اكور ( كور )بام ي : كالفاصوليا الخضراء بالبصلية(صفحة۷٣۲)‏ 

الفول انو مر المنامور (االمساعور ) برو اله :كالفاصوليا الخضراء (صفحة /8ه؟) 


الفول الاخضر بالخضرة ( دقم١‏ ) 
المقارير : 
١!‏ كيلو فول أخضر ۽ ملعقتا أرزء لتر ماه رأس ثوم 
؟ حزمتان سلق + كيلو بصل ؟ ملعقتا معن 
حزم ةكسيرةخضراء . حزمة شوت ج كيلو لحم ملعقةحل وكديرةمدةوقة 


الطريكة : 
۱ ہز كالفاصو ليا الخضراء ( صفحة ٠٠١‏ ) . 
؟ - تغسل الكسيرة الخضراء والشيت ثم قغرى . 
م يقطع اللحم قطعاً متوسطة وقشوح فى مقدار ملعقة معن . 
۽ - تصاف الخضر واللحم والبصل وتشوح على نار هادئة مدة ربع ساعة . 
ه - يضاف الماء وبترك حى يغلى » ثم يضاف الفول المجهزة ويترك حى يقرب من 
النضج فيضاف الأرز . 
- يدق الثوم والكسيرة - يقطف السلق ويقطع . 
ب - حمر السلق فى المقدار البأق من السمن ثم يضاف إليه الثوم والكسيرة ٠‏ 
۸ - يسحق السلق حتى ينعم تماماً فيضاف فول الناضج ويغلى مدة ه دقائق ٠‏ 
الفول الاخضر بالخضرة (رقم ؟) 
الطر يقر والمقاوير : كالقلقاس بالسلق أو بالخضرة رقم ١‏ (صفحة ۳١۷‏ ) 


س۷ 


طاطم 
الطاطم الحشوة بالخضر السوتيه 
المقارير : 
عدد > من طاطم جامدة مستديرة | عدد ۲ من بطاطس سوتيه تقطع مكعبات 
ع ملاعق بازلاء سوتيه (صفحة )۲٠۹‏ | ملح فلفل 
٤‏ جزرات سوتيه ( صفحة ۲۷۸ )2 | مقدوفس وخيز للتجميل 
الطريقم , 
١س‏ تسل الطاطم وتجفف . وتشق من أعلى مع الاحتفاظ بالغطاء » وتنزع البذور 
وتتبل الطاطم بالملح والفلفل و تنكس لتصفية عصيرها . تملا بالخضر السوتيه . 
؟ -- قعمل فرشة من خس السلاطة فى صحن وترص عليها الطاطم كل واحدة عشوة 
نوع من الخضر السوقيه . 
ملحوظة : قد حل محل الخضر السوتيه الخضر المساوقة المتبلة بالصلصة الفرنسية 
(صفحةهه) 
الطاطم النحشوة بالجين 
لغار * 
عدد من طاطم جامد مستدي رمتو سط الحجم قليل من الملح والفلفل 
هلء ۳-۲ ملاعق كبيرةجبن رومى هيشور ملعة حلو زبد 
ملء ٣ملاع‏ قكييرةفتات خیز فر نکی بايت عدد + من الخيز المقدد المستدر 
الطريفة : 
١‏ # تغسل الطاطم وتجفف ثم يقطع جزء صغير من أعلى كل واحدة وتنزع البذور 
۲ - تنبل الطاطم يقليل من املح والفلفل . 
٣‏ س تخلط الجين يفتات التیز وتحثى بها طاطم . 
٤‏ -- تدهن الطاطم من الخارج بقليل من السمن السائح وتوضع فى صيلية مدهونة . 


5 
ه ‏ ترج فى فرن متوسطه الحرارة مدة ۷ دقائق . 
+ يدهن الخيز المقدد بالزبد ويرص بنظام فى صحن وترص فوقه الطاطم ٠‏ 
#7 تحمل الطماطم بالمقدونس وتقدم ساخنة . 
الطماطم المطبوخة 
القارير : 
عدد کوب طماطم مصفاة! كياولحم | ماء ؟ ملعق ةكبيرة عن 
م ملاعق كبيرة من أرز بصلةكبيرة ‏ ملح فلفل 
الطرية: : 


٠ تعمل البصلية (صفحة م+ه؟) باستعمال نصف مقدار الطماطم‎ - ١ 
۽ يضاف القدار الباق من الطماطم المصفاة وقليل من الاء وا ماح والقلفل وتترك‎ 
. على النارحتى يقرب اللحم من النضج‎ 
. م يفسل الآرز ويضاف الطماطم وتهدأ انار حتى ينضج‎ 
الطماطم المشوى‎ 

«كفارير : : ملعقة حاو زبد » كيلو طماطم جامدة مستدير » ماح » فلفل؛ملعقة بقسواط 
الطر يفم : 

. تغسل الطماطم وتجفف ثم تشق الواحدة نصفين عرضاً‎ - ١ 

ب ترش بالملح والفلفل ثم بالبقسماط » ويوضع على سط حك ل قطعةصغير قمن الزبد 

م ترص فى صيلية مدهو نة وبرج فى فرن حار مدة ه  ٠١‏ دقائق . 

الترلى 
يستعمل فى عمله عدة أنواع من الخضر على حسب الرغبة وفصول السنة » مل 
الفاصوليا والبطاطس والقرع والباميا والقنيط والباذنجان والفلفل الاخضر .. الخ . 


و ik‏ د 


الترلى على الطريقة الأ فرنجية 
القارير : 
کیل الحم ضأن دوش ملعقة شاى من نعناع مفرى 
عدد بم من الجزر الآفريجى الصغير | كيلو بطاط س صغير مستدير 
عدد ٠١‏ من البصل القاورمة ؟ کوب ماه 
+ كيلو بازلاء خضراء ملح فلفل 
الطرية: : 


؟ - يغلى الماء ويلق فيه اللحم والجزر والبصل ويتبل انيع بالملح والفافل . 
+ ب يغطى الإناء ويترك على نار هادئة مدة 4 ساعة . 
۽ -- يضاف البطاطس والبازلاء واانعناع ويغطى الإناء ويرك حى ينضج اجميع . 
٥‏ يغرف فى صحن يق ويقدم للائدة ساختاً . 
الترلى بدون البصلية 
بقاري : كقاديرالمطمور (المكور) بدون البصلية(صفحةمهم)إلاأنالخض رتكوزمنوعة 
الطرية: : 
١‏ د يقطع اللحم قطعاً صغيرة أو يفرى » وتعد الخضر كل على حسب نوعه . 
۲ س توضع الخضر فى حلة أو طاجن فى طبقات متبادلة مع اللحم . 
* - يغطى الإناء ويطبى على النار أو فى الفرن ٠‏ 
الترلى بالبصلية (رقم )١‏ 
ملغار : كقادير المطمور(المكمور) بالبصلية (صفحة )٠٠۴‏ إلا أن الخضر تكو نمتنوعة 
الطريق: 
١‏ تعمل البصلية ويكون اللحم مفريا أو مقطا قطماً صغيرة . 


الال 
؟ س تعد الخضر كل على حسب نوعه وقترك بدون تحمير . 
اس توضع الخضر فى حلة أو طاجن فى طبقات متبادلة مع البصلية ثم تسقى بالسائل 
المين » وتطبى عل النار أو الفرن , 
الترلى بالبصلية ( رقم ۲ ) 
القارم : كقادر المطمود ( المكور ) بالبصلية (صفحة )٠۴‏ . 
اريف * 
۱ تجبز الخضر كل على حسب نوعه ثم حمر کل نوع وينشل . 
؟ - تعمل البصلية باللحم المفرى أو المقطع . 
؟ توضع فى صيلية أو طاجن أو صحن فرن طبقاتمتبادلة مع اللحم ويغطى الإناء 
٤‏ س تزج فى فرن متوسط الحرارة ويترك حى يقرب من النضج . 
٥‏ يرفع الغطاء ويترك الإناء فى الفرن ليحمر الوجه . 
الخضر بالكارى 
المفارير : كيلو خضر » مقدار من صلصة الكارى ( صفحة ۷۷) + كيلو لم ١01‏ 
فنجان أرز مسلوق (ص لوع). 
الطر بف : 
١‏ - جز الخضر على حسب نوعبا . 
۲ تعمل صلصة الكارى باللحم وتغلى مدة نصف ساعة ثم تضاف إايهما الخضر . 
۳ س تطهى على نار هادئة حى تنضج - تغرف فى صحن وحوها الأرز المساوق . 
البصل 
البصل المسلوق 
١‏ - يقشر البصل ويقطع الرأس والجزء السفل قليلا . 


- 
؟ ‏ يوضع فى ماء بارد على الناد ليغلى مدة ٠١‏ دقائق . 
به متف عق اللاء ويستبدل به مقدار آخر ويرفع على النار ثانا حى ينضج . 
۽ - يصق من ماء الساق ويوضع فى فوطة وهو ساخن ويغطى جيداً حتى لا يتخير 
لونه » ويئرك لين الاستعال . 
البصل بالصلصة البيضاء 
بقار ر : :۾ كيلو بصل مساو قكالابق » عدد ۽ كوب صلصة بيضاء ( صفحة 14) ؛ 
ملعقة حلو من مقدونس مفرى ٠‏ 
الطريقة * : 
١‏ - برص البصل فى الصحن إنكان صغيراً » أو تقطع الواحدة نصفين . 
؟ - يغطى بالصلصة اليضاء الساخنة . وحمل بالمقدونس ويقدم . 
البصل القاورمة 


القار ير : 
!كيلو بصل قاورمة كوب ریز أوماء 
٣‏ ملعقتان كير قانمن من ملح - فلفل 

الطر يف 


| - يقشر البصل ولا يقطع رأسه ثم يضمل ويحفف . 
؟ ‏ حمر فى السمن ثم بضاف إليه قليل من السائل ويتبل ٠‏ 
م يغطى الإناء ويترك على نار هاداة حى ينضج ‏ يقدم مع أنواع اللحوم ٠‏ 
القارير : 
إا كلو بصل مفرى غايظاً | د کاو طاطم قليل من الخلاصة أوالماء 
+كلو لحم بتاو أو ضأن | ۴-٣‏ ملاعق كبيرة من ملح . فلفل 
زجعت الطبى) | 


Ê aes‏ ع 


ونير يهم : كطريقة طاجن الحم (صفحة ؟٠)‏ . 
البصل المحمر 
تحير البصمل * 
١‏ - يقشر البصل ويقطع حلقات رفيعة أو . 
+ - يقش رالبصل ويفرى ناعم بالسكين أو بالا كينة أو . 
ع - يقتر البصلويفرى غليظاً بالسكين أو بالا كينة أو . 
۽ - يقشر البصلالصغير ويئرك صحيحا أو . 
ه - يقشر البصل ويقطع حلقات » ثم يغطى بالدقيق ويغمس فى بياض البيض » ثم 
الدقيق ومر ويستعمل لاتجميل أو . 
5 - يقشر البصل ويقطع حلقاتو يغطى بالبيض والبقسماط و حمر و يستعمل التجميل 
الم : يقدح السمن أو الزيت ويحمر فيه البصل ثم رفع على ورقة لامتصاص المادة 
الدهنية . 
البصل المشوى 
١‏ - يوضع البصل بقشرة فى صيلية ويزج فى الفرن حى ينضج أو . 
؟ س يقشر البصل ويلف فى ورقة مدهونة ويوضع ف الفرن حتى ينضح . 


اللقول 
عبارة عن أنواع الخضر الموجودة داخل غلاف وتسمى (البقلة)كالبازلاء والفاصوليا 
والغول والعدس الخ.واليقول إما أن تنكو نخضراء أومجففة [لاأن العدسيكوندائها جافا . 


القيمة الغذائية 


تحتوى البقول على مادة بروتينية باسبة كبيرة تسمى لجيومين أو كيرين الخضر 
Vegetable 8‏ روهىقريبة ال رکیپ جداً بكيزيناللان لدرجة قد تؤدىلاستبدالحا 
باللين فى صنع نوع من الجين » لذا تعتمر البقو ل من أ كبرمصادر البرؤتين النباتى وأرخصبا 
وأهمبا العدس والفولء وقلا البازلاء . وهى غنية كذلك بالشويات» ولكن نسبة 
لمادة الدهنية مها قليلة جدا » لذا و جب إضافة كيةكبيرة نوعا من الدهن فى أثناء طبيها» 
أو طبيها مع لحوم وطبور دسمة لتعويض هذا النقص . 
كا أنها غنية بالأملاح المحدنية ذات الفائدة الكر ی لجسم الإنسان ‏ وأا أملاح 
الجير والكبريت والبوتاسيوم وقليل من الفسفور . 
والجدول الآ يبين الدسبة المثوية ل ركب البقول الحامة : 


نشويات| دهن إسليولوز أملاح 


ا | | 


بازلاء خضراء | و۷۸ | | ع 
بازلاء جافة ۳ ١‏ | 4و 0 هوا 1 | جوم 
عدس 119۷ | ehgst | YY‏ ۲ "| ادم 

فاصوليا خضراء ٥و‏ | ٥وا‏ | ٣وپ‏ ٤و‏ كو N‏ 


ومن الجدول السابق تبين لا أن نسية المادة البروتيلية فى البقو ل كبيرة» ويمكن أن 
تو ض عن اللحم . وبا أنها رخيصة القن يكثر استعاها فى البيئات الفقيرة » كالفول 
ادس والعدس و إذا سميت البقول بلحم الفقير . 


ل 
والجدول الأتى يبين الفرق بين تركيب اللحم والعدس . 


الطعام ماه | روتين دهن | آملاح | شويات 


عدس ۷و1 ۲و ۲ هو؟ مه 
لحم و٣۷‏ | و٣٣‏ و ١‏ > 

جم إارل| واا اس 

أنمنبارها : تخار فى مو ممأ ومن نوع جيد + ويحب أن يسكون لونہاطبيعيا وأن نكون 
خالية من أى أ لاوس ومن الطمى الجاف والمحبوب‌الغريبة ‏ 

57 , يحب أن تخزن بكيات قليلة لانم عرضة لاوس » وتخزن مخلوطة بقليل من 
املح الرشدى وتحفظ عادة فى كس من النسج ٠.‏ 

فصولا : أحدستها ما يصدر من الوجه القبلى ¢ وذلك فى شبر أبريل » وما بصدر من 
الو جه البحرى وه مايو ويونيو . 

پیا : راعى النقط الهامة الأنية عند طبى البقول الجافة : 

. تستعمل البقول الحديثة العبد . وتغسل جيداً قبل تقعبا‎ - ١ 

۴ تنقع فى ماه باردء وفى حالة عسر لاء کا فى مصر ااجديدة والزيتون » يضاف 
لاء النقع قليل من بيكربونات الصوديوم ( بنسبة ماعقة شاى كرو نات لكل ل 
كيلو بقول )» أو يغلى الماء ثم يترك ليبرد تماما ويستعمل حيلئف للنقع ؛ ومدة النقع 
تتاف ع سب النوع » فثلا الفاصو ليا الجافة تنقع ٢‏ ساعةء والازلاء عم ساعة. 

م يستحسن استعال ماء النقع لطبى البقول نظرا لتسرب بعض الآملاح والمواد 
البروتينية فى المياه . 

٤‏ - تطہی على نار متو سطة للاقتم اد فى الوقود » حيث إها تحتاج لوقت طويل فى 
الطبى کا للاحتفاظ يشكلا بقدر ااستطاع 

د - فى حالة تصفيتها يسهل هضمبا ؛ وذلك لإزالة قشر تما الخارجية ٠‏ 

+ - يضاف املح بعد مام نضجها ٠‏ 


نكا سه 


ب - يعوض نقص مادتها الدهنية بإضافةالدهن على حسب طرق الطبى واختلاف الصنف 
ملحوظة : فى البقول الخضراء يتبع فى طبيها ما اقبع فى طبى الخضر الخضراء . 
فا : البقول من الأغذية العسرة الحضم ء بالدبة لصلابة قشر تا الخارجية » 
ولامتصاصبا كية كيرة من الماء فى أثناء نقعباوطبيباء و لاحتواء بعضها على أملاحالكبريت 
وهذا ما يؤدى إلى عسر هضمبا ويسيب انتفاخا بالمعدة » والعدس أسهلبا هضماً فثلا 
10ج ؛ أى عبارة عن صحن من الحساءء تحتاج المعدة لحضمه إلى حوالى ۽ ساعات . 
ولكن البقول على رغم ذلك من الاغذية التى تمتص ال معاء معظمها ونسبة ما لا بعص 
منبا قليل جدآ . 
سلق الفاصوليا البيضاء الجافة 
١‏ - تنق وتغسل مراراً بالماء البارد ثم تنقع مدة 1۲ ساعة » ويمكن اليقاهء عن 
ماء النقع . 
۳~ تشطف ثم تسلق فماء مغلى وبصلة صخيرة ويغير ماء السلق بغيره إذا دعت الال 
وتترك على نار هادئة حتى تقرب من النضج ٠‏ 
م - يضاف ليما الملح ويتعم نضجما » ثم تصن من ماء السلق وتستعمل ٠‏ 


كام الفاصو ليا البيضاء الجافة 
القارير : 
۾ کړلو فاصوليا مسلوقة بصلة كبيرة مفرية 
ملعقة حاو من مةدو نس مفرى صلصة فرنسية (صفحة ۸۸) 


٣‏ - ع فصوص ثوم مفری ناعاً 


بيا بي : تدعك البصلة المفرية بالملح والفلفل وتغسل . تضاف لبافى المقادي ويقبل 
الكامخ بالصاصة الفرنسية ٠‏ 


= 


سوتيه الفامولا المافة 
القارير : 
' كيلو فاصوليا جافة ماوقة كالسا بقة| ملمقة صغيرة من مقدونس مفرى 
.لمقة زبد ملح - فلمل أبيض 


الطر يمر : تسبح الزبد ويضاف [إيها الفاصوايا المساوقة والملح والفافل وتقلب قليلا 
على النار م ترش بالمقدونس المفرى وتغرق . 
ممهوك (بيوريه) الفاصوليا الجافة 
المفارير و الطريف ا فى عمل البطاطس الممبوك ( صفحة ۲۸۲ ) باستعمال الفاصوليا الجافة 
المسلوقة . 
فاصوليا جافة بالزيت والليحون 
القارير * 
+ كيلو فاصو ليا جافة مساوقة ملعمة حاو من مقدو نس مغفرى 
مقدار منالصلصة الفرنسية بالليمون (صلم) حلقات طاطم للتجميل 
اللأرية: : 
؟ - تحمل بالمقدونس المفرى وحلقات الطاطم وتقدم . 
فاصوليا بيضاء مطمورة (مكورة) , 
المقارير : كقادير الفاصوليا الخضراء المكمورة باليصيلة ( صفحة 7097 ) باستعمال إ كيلو 
فاصوليا جافة بدلا من أقة فاصوليا تضراء . 
نة : 
١‏ - تسلق الفاصوليا ثل سلق وتصنى من الماء وتضاف للبصلة , 


سل ب ]1]1 ص 
؟ - ترك على نار هادئة حى تنضج . 
اثلوبما الجافة 
اللوبيا اياف يوق : كالفاصوليا الجافة المملوقة ( صفحة ٠٣١‏ ) 


د « بالزيسواط يمني 0 «١ ٠١‏ بالزيت والليمون ( صفحة 70). 
سوتراللويا الجافة,الرينوى, -- كسو قية الفاصو لبا الجافة ( صفحة +76 ) . 
سوبا اياف الى رم - كالفاصوليا الخضراء المطمورة ( صفحةباه؟) ياستعمال يكيلو 
من الاوبيا الجافة المسلوقة بدلا من الفاصوليا . 
اللوبيا الجافة بالسلق ( الخضرة ) 
الغا رر : كقادر القلقاس بالخضرة (صفحة 07.م)باستعال نصف كيلو لو بباجافتمسلوقة 
الطرية : 


ات الق اليا حى تمض كلق ضح تق عن باد اق + 
۲ - يسلق اللحم فى ماء مغلى مضاف إليه بصلة مدعوكة بالملح والفلفل وتترك حى 
تقرب من نضح . 
٣‏ - تضاف اللوبيا إلى المحم وتترك حى يتم نضجبا ثم تتمم كالقلقاس بالحضرةا 
(ص0.م). 
البازلاء الجافة المسلوقة 
١‏ - تنق البازلاء وتغسل مراراً بالماء البارد وتنقع فى الماء ألبأرد مدة ٠١‏ سأعة. 
۲ - تسل من ماه النقع وتسلق فى الماء المخلى انضاف إليه بصلة وعرقهن من النعناع 
الأخضر وعند قرب النضج يضاف إلما الممم وتترك حتى تنضج . 
۴ - قصئى من ماء السلق وتستعمل على حسب الرغبة . 


الباز نو بارت و ایوہ كالبازلاء الخضراء ( صفحة ۲۵٠۹‏ ) باستعمال نصف مقدار؛ 
ابازلاء . 


- ۸= 


و الأريرء الا ات لوقه البازلاء الخضراء 0 صفحة ۲۵۹ ) باستعمال نصف مقداد 
البازلاء . 

ميرك )انارو اق - ۴ فى غبرك بازلا اندرا (عفحة 7 
پاستعال نمف مقدار البازلاء 7 

البازلاء المطمورة الجافة -- كالبازلاء الخضراء المطمورة ( صفحة 511 ) باستعمال 
مقدار البازلاء . 
لبى الفول 
الطعمية 

لار : 

+ قدح فول مدشوش + - إ رأس ثوم مم 

٣‏ بصلتان متوسطتان | قليل من المقدونس والدوت | زيتكاف للقلى 

ملح كون.ك.برة شطة | والبصل الأخضر | ذرة من يكر بونا تالصوديوم 


الطريقة : 

١‏ - ينظف الفول وينقع مدة ٠۴‏ ساعة ( وقد يستعمل الفول النابت ) ثم يغسل من 
ماء النقع ويصق . 

؟ - تسل الخضر ويقشر البصل والثوم ومخرط اجميع غليظاً . 

م ب مخلط جميع المقأدر بعضما ببعض وتفرى فى مةراة اللحم الناعمة مرثين » وقد 
تدق إذا احتاج الآمر . 

۽ - تضاف إلها التوابل ويضبط ملحا » وقد يضاف لبها ذرة من البيكربونات أو 
تارك لتحمر مدة ! ساعة . 

ه - ققطع الطعمية وتساوى ويوضع على سطحبا قليل من السمسم » ويستعان على 
فاك يل اليد يقليل سن لاء 

5 - تقل فى الزيت وتقدم ساخنة بعد تجميلبا بالمقدونس 


— 4 ¬ 


الم آم 
القارير : 
+ قدم فول مدشوش لإ ١‏ ملعقة شأى ملو ية جافة 
؟ بصلنان ‏ ملح شطة +4-١1ه ١‏ نعناع جاف 


قطعة كرفس وقطعة نعناع أخضر- | جه ع كاوية شحصة مدقوقة 

لتقلية : بصلتان مغريتان » ملعقة شاى من كميرة ناعمة »+ رأس صخير من ثوم » 
١+‏ ملعقة زيت أو سمن . 

الطريقة 7 

س ينقى الفول ويغسل ثم يوضع فى مقدار من الماء كاف لتغطيته وبرفع على النار 
حتى يغلى مدة ه دقائق » ثم يلق الماء . 

۲ - يضاف للفول مقدار آخر من الماء والبصل المقطع رفيعاً والكرفس والنعتاع . 

٣‏ - يطبى الفول على نار هأدئة مع ملاحظة عدم تقلييه » وكليا جف ماه يضاف 
إليه مقدار آخر وينزع الزبد كلا ظهر ويقرك الفول حتى ينبرى ماما . 

4 - يصن ألفول بمصفأة ضيقة الثقوب أو منخل سلك ويضاف إليه املح والتوابل 
والملو خية والنعناع ويترك يغلى مع التقليب و يضاف إليه قليلمن الماء » اذا احتاج 
الأمر » حتى يصير قوام البصارة مناسبا . . 

س يقدم السمن أو الزيت وتحمر فيه البصل المفرى حتى يصفرأونه » وينزع نصفه 
لتجميل الوجه ويترك النصف الآخر. 

5 - يضاف الثوم المدقوق والكسيرة لباق البصل ويقلب معة بسرعة » حتى مير 
لون.التقلية أحمر فاتحا . 

لاس تصب التقلية على البصارة ؛ ويعاد تقليهاء ويضا ف إلمما قليل مناك طة »إذا أريد 

۸ - تغرف فى الصحون وتترك حتى تبرد قليلا فتجمل بباق البصل الحمر . 

بصارة باللحم الخمرى 

يضاف لدقداد السابق من  ,‏ + كيلو عصاج > وحتفظ يزه منه التجميل السطيح » 

وبحب أن تعمل التقلية فى هذه الحالة بالسمن . 


وات 
عمل الفول المدمس 

. تار الفول الجاف الأبيض الجيد النوع » وبنق ياحتراس ثم يغسل جيداً‎ - ١ 
۽ - يوضع فى قدر ويضاف إليه قليل جدا من المدس الأصفر . إذا أديد‎ 

م - با القدر الماء لثلاثة أرباعه ثم تغطى +لقدر جيداً ويربط الغطاءأو يلحمبالعجينة 
ع توضع فى فرن هادىء مدة تتراوح بين ۸ - ٠١‏ ساعة . ١‏ 

ه - تترك القدر حتى مهدأ حرار ما قبل فتحراء وها من انفجار اابخار المكتوم 

داخل القدر . يقدم الفول مع الزيت والليمون أو السمن . 


الفول المدمس بالبيش 
ينظر باب البيض بالفول المدمس فى باب البيض ( صفحة 40 ) ٠‏ 
كامخ الفول المدمس 
القارم : 
فول مدمس . ملح . فلفل مقدو نس مفری حلقات طاطم 
بصل أخضر مقطع حلقات فوم مفرى زیت ومون 
الطر يقر : تخلط المقادير بعضبا ببعض » وتتبل بال ملح والفلفل والزيت والليمون . 
الفول المدمس بالطماطم 


كالفول المدمس بالطماطم ويضاف الى المقدار ا ذکور ملعقتان کبیرتان من عصاج 
الفول المدمس بالتقلية 
بحممر قليل من الثوم المغرى فى مقدار من السمن ويضاف للفول الساخن ويقدم 
فى الحال . 


۳~ 
العجة بالفول المدمس 
تارم ٠‏ 
عدد ٦‏ بيضات بصلة مفرية . من أو زيت ملعقة حاو مقدونس مفرى 
ملاع قكبيرةمن فو لمدەس ملعقتان من من أو زیت | ملح - فلفل - كون 
الط ب * 
١‏ - يقشر الفول المدمس ويدهك . 


لدأ قليلا . 


٣‏ - يخضق اليض ويضاف إليه الفول والبصل والمقدونس واللح والفلفل والكون 
5-7 يقدح قليل من السمن أو الزيت فى مقلاة مستديرة ويصب بها الخايط ,وعندما 
بحس السطح السفلى تقلب ومر السطح الآخر . تقدم جملة بالمقدونس . 
الفول ألنابت 
کف مره : مختار الفول الأبيض الجاف الجيد النوع وينق باحتراس ويغسل جيداً ١‏ 
( ينقع فى الماء الباده ويترك مدة ثلاثة أيام مع تغيير الماء مرتين فى اليوم ) ٠‏ 
يصن من ماء النقع ويخطى بقطعة مبللة مدة ٣إ‏ ساعة . 
ساق الفول النابت 
يغسل الفول النابت ويسلق فى ماء مغلى مع بصلة صغيرة وعصير مون ويترك 
حت ينضج . 
حساء الفول النابت 
ينظر باب الحساء ( صفحة <( . 


~r — 


الفول النابت المقلى 
المقارير : 
+ قدح فول نابت بصلة مفرية ناعماً | ملعقةشاىمنمقدو نس مفرى 
كيلو طاطم (ملعقة شاى من كميرة ناعمة (وقد يستغنى عما ) 


4 فصوص لوم مفری ملعقتان من زيت أو سجن | ملح - فلفل أييضس 
الطر ية : 
و - ينق الفول بعد تقشيره ويغسل جيدا . 
؟ - صم اليم لف الزيت أوالسمن وعند أصفراره يضاف إليهالثومالمدقوقوالكسيرة 
م يضاف الطاطم بعد تصفيتها وتترك على النار حى تفسبك فيضاف إلا الفول 
ويقلب من ه - ۰ دقائق . 
۽ - تضاف مقدار من الماء ويغطى الإناء ويترك على نار متوسطة حى ينضج الفول 
ويضاف إله قليل من لاء كلا احتاج الآمر . 
ه - يضاف امقدونس المفرى فى حالة الاستعال ويغلى مع الفول مدة دقيقتين 
ملحوظة : قد يضاف للفو ل المقلى ملعقة كبيرة من أرز قبل ممام نضج الفول . 
الفسولية 


القارير : 

ر قدح فول نابت ٠‏ بصلة ملعق ةأرز 
حزمة مكونة من شيت ملم - فلفل إ۲ ملعقى زيت 
وكسبرة خضراء وس لمق داس ثوم 


الطر يكم * 
و - تفرى اليصلة ناعماً وتحمر فى قليل من الزيت » م يضاف إليبا مقدار من الماء 
ويرك الإناء ليخلى . 
م - بقشر الفول ويفسل وينقى »ثم يضاف لخليط الما المغلى السابق ويترك على 
الثار حى يقرب من النضج . 


س 
٣‏ - يغسل الأرزويضاف إلىالفول قبل عام نضجه ويترك حى ينضج الفولوالارز 
f‏ س ہز الخضر وتحمر فى باق مقدار الزيت ثم حمر الثوم المفرى . 
ھ— يصن الزوت على الفول وتسحق اضر جيداً وتضاف للفول وغل عليه 
ملوخية الفول النابت 
ذكرت ف باب الخضر ( صفحة ۳۰۰ ) 
الطعمية بالفول النابت 
مقادرها وطريقة عملبا ا فى الطعمية بالفول المدشوش » باستعال الفول النابت ' 
لعد تقشيره ( صفحة ۳۲۸ ( 5 
بريد (فتة ) الفول النابت 
١‏ - يعمل حساء الفول النابت ( صفحة 46 ) وينشل منه الفول . 
؟ - يقطع الخيز المقدد قلعا مناسبة » ويصب عليه الحساء ويغطى » ويترك مدة 
هو ٠١-‏ دقائق 5 
۴ - توضع طبقة من الثُريد وأخرى من الفول الناضج فى من ' 
> - بغرى قليل من الثوم ويحمر فى السمن ثم يضاف إليه قليل من الخل ويترك 
عل النار قايلا . يضاف للثريد ثم يحمل سطحبا بالفول الناضج وتقدم ساخنة . 


كام الفول النابت 
المقادير : 
+ قدح فول نابت مسلوق ملعقة حلو من مقدونس مفرى 
عدد ١‏ طاطم مقطعة حلقأت مقدار من الصلصة الفرنسية ) صفحةهم ) 
بصلة متو سطة مقطعة حلقات عددامن‌القلفل الا خضر الحاومةطمةحلقات 


الطرية : 
١‏ - يقشر الفول ويسلق ويترك حى يبرد . 
۲ - تضاف جميع المقادى بمضما إلى بعض وتقبل بالصلصة وتقدم جملة بالمقدونس . 


3 


كامخ الفول النابت بالطحينة ( الو ج ) 


القادير * 

+ قدم فول نابت - ماء ۽ م ملاعق كبيرة طحينة 
بصلة كبيرة نوعا مقطعة ۽ ملعقتان من حل 

+ دأس ثوم ‏ ملح . کون ملعقة حاو من مقد وس مفرى 


الطرية: : 

٠‏ ينقى الفول بعد تقشيره ويفسل جيداً ويوضع فى إناء ومعه البصل والثوم 
ومقدار من الماءكاف للتغطية . يرفع على النار الهادئة ويبرك حى ينض الفول 
وينهرى تاماً . 

م - يصن الفول منمصفاة ضيقة الثقوب أو منخل سلك و يضاف إلبه الملحوالكون 

م - يضاف الخل وملعةتان من الطحيئة والمقدوس المفرى للغولا اص ويقلبالخليط 

۽ - يغرف فى صحون وتترك حى يبرد ثم يحمل السطح بالطحينة الباقية وذلك 
برشا على هيثة خيوط رفيعة ٠‏ 

مساء العرس المصرى - ذكرت فى باب الحساء ( صفحة 8ه ) ٠‏ 
مماء العرس ارو فر گی - ذكرت فى باب الحساء ( صفحة ٠ ) ٥۴‏ 
بريد العدس ( فنة ) 
١‏ - يعمل حاء المدس المصرى ( صفحة مه ) ويقطع الخبر المقدد قطما مناسية . 
؟ - يصب الحساء على الخبز » ويغطى ويرك مدة ٠١ - ١‏ دقائق ٠‏ 

م ل يفرى قليلا من الثوم ومر فى السمن ويضاف إليه قليل من الخل ويعرك 
على انار قليلا ( تقلية ) . 

ع - يغرف الثريد وقصب عليه التقلية ويقدم ساخناً : 


س و ~~ 


القارر : 
ل قدح عدس أصفر ماء أو خلاصة 
بصاة متو سطة ملح قليل من الكدون الناعم 
ملعقتان كبير:ان من سم نأو زوت 


عددع فصو ص وم (ومكن الاستغنام عا ( 


الطر يقد : 
١‏ - ينقى العدس من الحصى والطين ويغسل عدة مرات بالماء البارد . 
؟ - يقشر البصل ويقطم وكذا الثوم فى حالة استعاله ويوضع مع العدس فى إناه . 
٣‏ - يخطى العدس بالما. أو الخلاصة ويرفع على نار هادئة ويترك حى بنضج مع 
إضافة الماء كليا دعت الخال . 1 
۽ - يصفى منخل سل ك أو «صفاة ضيقة الفقوب» ويلاحظ أن يكون قوامه غليظانوعا 
٥‏ - يتبل بالملح و الكدون ويرفع على النار حى يغلى . 
5- يقدح السمن ويضاف العدس ويقدم ساخنا . 


العدس المطبوخ بالارز ( دقم )١‏ 


المقارير : 
+ كيلو عدس أصفر عدد ۽ فصوص ثُوم ملح وكون ناهم 
بصلة متو سطة ماء أو خلاصة ١‏ ملمقة كبيرة أرز 


الطريقة * 
١‏ - يطبى العدس بالطريقة السابقة ثم يصفى ويتبل بالملح والكون » ويلاحظ أن 
يكون قوامه خفيفا نوعا . 
١‏ - رفع على النار حى يغلى فيضاف إليه الارز المغسول ويرك حى ينضجالآرز » 
فيرفع من على النار . 


ا 
٣‏ - بقدح السمن ومر فيه البصل المفرى ثم يضاف السممن وجزء من البصل للعدس 
۽ - يغرف فى الأطباق ويترك ليبرد قليلا م حمل بباق البصل امحمر . 
ملحوظة : قد يستبدل بالسمن الزيت فى عمل التقلية . 
العدس الطبوخ بالارز ر رقم؟) 
##فاربر والطر يق  :‏ كالعدس المطبوخ الابق غير أنه يستبدل بالبصل المحمر مقدار 
+ دطل عصاج ‏ وقد يضاف للعدس عدد ١‏ طاطم فى أثناء سلقه 
المقاريرة 
ضلع المحدس 


كيلو عدس, عدد ١‏ طاطم صغيرة بيض وبقسماط لاتغطية 


کوب ماء أو خلاصة ملعقتان کیرتان مر | ممن غزير لاتحمير 
بصلة صخيرة مفرية | مسحوق الارز كوب صلصة طباط 
ملعقة حاو سمن | ملح وفلفل ( صفحة مه ) للتقديم 
الم يقر : 


1١‏ - يوضع العدس والمن والبصل والطاطم والماء أو الخلاصة فى إناء ورفع 
على نار هادية حى ينضح ويضاف إلبه مقدار دن الماء إذا احتاج الاءر 43 2 
يصق منخل سلك أو مصفاة ضيقة التقوب . 
. ۲ رفع العدس المصنى على النار حى يغلى فيضاف إليه مسحوق الآرز ويترك 
على نار هادئة حى ينضج الآرز. 
؟ ‏ يوضع الخليط فى صحن مستدير مدهون ويترك حى يبرد . 
۽ - يقطع الخليط من ٦‏ -م قطم وتشكل على هيئة كستليتة وتوضع بكل قطمة 
معكرونة فى طرفها المدبب ٠‏ 
حفط اليس را وعم ف ا ر 
5 - تقدم مع صلصة الطماطم وتجمل بالمقدونس 3 


نت 
قوالب العدس 
وي رر : كقادير ضلع العدس السابق ( صفحة >مم) . 
الطريقة : 
١‏ - يوضع الخليط فى قالب أو قوالب صغيرة مدهونة جيداً بالسمن ومغطاة بقليل 
من البقسماط » ثم يطهى فى الفرن أو على البخار مدة ساعة . 
؟ - يقلب من القوالب وتصب حوله صلصة الطاطم ( صفحة ٩۷‏ ) . 
سلق العدس 
١‏ - ينقى ال دس من الحصى والطين ويغسل عدة مرات بالمأء البارد . 
؟ - يغلى الماء ويوضع به العدس وبترك حى يقرب من النضج فيضاف الملح ويترك 
ليعرد قليلا » ثم يصن من الساق . 
ادن جه انيت راورن 
١‏ - ينقى العدس من الحصى والطين ويخسل عدة مرات بالماء البارد . 
١‏ - يغلى الماء ويسلق العدس بالطريقة السابقة ويصئ من ماء الساق ويترك حى 
- يضاف له مقدار من الزيت والليمون ويقدم . 
العدس بجية المدمس 
١‏ - ينقى العدس ويغسل عدة مرات 
؟ - يوضع فى إنا ء ويغط ی بالماء وک الخطاء ا 6 مع 
إضافة قليل من الماء كلا دعت الخال يضاف ا لح قرب النضج . 
٣‏ - يغرف ويضاف إليه السمن أو الزيت ويقدم . 
كامخ العدس بحبة 
المقارير : 
۽ قدح عدس بجبة مسلوق | بصلتان مقطعتان حلقات رفيعة | صلصة فرنسية (ص 8م ) 
ملح فافل ملعمة حلو من مقدونس مفرى | مقدونس مفرى لاتجميل 


( ۲۲ س الطبى) 


ب 

الطريفة : 

. يدعك البصل جيدا بالملم والفلفل ويغسل بالماء البارد‎ - ١ 

؟- تخلط جميع المقادير وتتبل بالصلصة الفرفدية ‏ يوضع فى صحن وي>مل 

بالمقدونس المفرى , 
الكشرى بالعدس بحبة 

المفارير : / 
أنجان عدسبحبة بصلتان مفر يتان أو مقطعتان حلقات أ 4 
ننجان أرز ‏ ملح فلفل | ملعقتان من من أو زيت ع 
اريف : 

. ينقى العدس وكذا الأرز ويغسل كل على حدة‎ - ١ 

۲ ل يسلق العدس فى إناء ويسلق الارز فى إناء آخر ويتبل كل بالملح . 

؟ - يصنئى كل من ماء السلق ثم يخلط العدس بالارز ويقلبا فى إناء واحد . 

٤‏ - يقدح السمن أو الزيت ويحمرفيه البصل »ثم يضاف السمن أو الزيت المتخلف 

للاناء الذى به الكثشرى وبرفم على نار هادثة مدة ٠١‏ دقائق : 

ه - يغرف فى صحن وحمل بالبصل الحمر ٠‏ وقد تقدم معه صاصة الطاطم . 
عقارب صله: الطأماطى : نصف كوب طاطم مصفاة ‏ ملعقتا من أوزيت - ملدقنا خل 
فلفل ‏ شطة ‏ نصف كوب ماء . 

طريقة مل صله الأمامى : 

١‏ - يقدح السمن أو الزيت وتضاف إليه الطاطم المصفاة وتترك عل النار حى 
يظبر السمن على سطح الطاطم فيضاف الماء ويترك حى تغلى . رفع من على النار ويضاف 
إلها الخل وتستعمل . 

الكثرى بالعدس الاصفر 
القارير : 
فجان عدس أصفر ۽ فناجين ماء ملعقتان كبيرتان من معن 
فنجان أرز ملح أو زيت 


وعم 
اينغ : بصلتان مفريتان أو حلقات ‏ ملعقة كبيرة من سمن أو ملعقتازيت ٠‏ 


الطر يق * 

» بنقى الأرز ويغسل وينقع فى مقدار كاف من اماء المغلى المضاف إليه الملح‎ - ١ 
. وبترك منوّوعا مدة ساعة‎ 

۲ - يصن من ماء النقع ويششطف بالماء الإارد ثم يترك فى المصفاة انصفية الماء . 

+ - یقح السمن أو الزيت ومر الارز قليلا وينشلء ثم ممر العدس خفيفا 
فى السمن المتخلف وينشل . 

۽ - يضاف الماء لاسمن المتخلف ويتبل بالملح ويترك حى يغلى مدة ه دقائق ثم 
يضاف العدس ويقلب مع الأرز ويطبى على نار هادئة . 

ه - مر البصل فى السمن أو الزيت ويرفع ويضاف السمن المتخلف للكشرى . 

° ترك الكشرى على نار هادئة مدة ه دقائق‎ ٠ 

۷ - يغرف فى الصحنأو يوضعف قالب غير منقوش ويقلب ثم يحمل بالبصل ا حمر 


س 


ا لحجوب 


الفريك المفلفل 
ن فر بك فنجان ٥ہ‏ ملعقتا من - . 
اكقارير : فنجان فريك ١2‏ فنجان ما ملح 
ب : ضر 3 الحم او 
ینش القريك من الحضى دیل جا ثم چ ج 
وح شاف الماء والملح ويرك على نار هادئة حى ينضج 
' : بنظر باب الطيور ( صفح<ة 185 ) ٠‏ 
طامى الفريك اشام : ينظر باب : عمو 
لسر بان لك : ينظر باب السمك ( صفحة ۲۲۲ 
طامن "مك بالف يك ١‏ * 


الفريك المطبوخ باللحم 
المقارير : 1 
کر ا e‏ 
52 إ١‏ فنجان فريك بصلة صغيرة مفري 


با او فى لاء المضاف إليه الملح والبصلة 
Eas‏ 20 
FS‏ مد به مرات» ثم يضاف للحم ويترك على نار هادئة حى 
ار إضافة الله كنا دصت الالء ثم ر وت عل ر 0 
76 عدم فيه البصل تحمير خفيفاً ويضاف للفريك ثم يعاد نت 
ل د : ليه الء 
بالملح والفلفل . | 
القرريك الطبو غ بارس - كالسابق » باستعال خلاصة الطيور . 


ا 
الفريك بالبصلية 

٠ فنجان فريك‎ ١+ ويضاف إليها مقدار‎ ) ۲٠۳ تعمل البصلبة ( صفحة‎ - ١ 

۽ - يترك على النار الحادئة حى ينضج 1 
الطر بيقة : 

١‏ - ينق القمح ويغسل جیدآً يوضع فى القدور ويغطى بالماءلحو الى ثلاثة أرباع القدر 
٣‏ - توضح فى فرن هادىء مدة + ساعات ٠‏ 

؟- توضع فى حلة وترفع على نار وتترك حى تنضج ١‏ 
التقرم : 
١‏ - تحل بالسكر وتقدمساخنة . أو 

؟ - تل بالسكر ويضاف إليها اللين الساخن أو 

+ - تعلى بالسكر ويضاف إلا اللبن الساخن وقطعة زبد صغيرة . 

العاشوراء (دقم )١‏ 

القارير : 
وق ف متعرر-ماء كن تة | )كلد كر رموس آو کا 
ملعتا ن کبیرتان من شا أوكوون فلور !كيلو لوزمقشور ومةسوم نصفين 
!كلو زییب بای | !كار جوز مقشود -ماء وره 
لوول : كيلو فستق مقشور » قرفة مسحوقة » لوز وجوز مقشور ٠‏ 

القارے : 

١‏ - ياق القمح وبتمم فشره وذلك بتتديته بقلل من الماء ودعكه بين رأحى البدين 

م يوضع فى غربال أو منخل سلك وبدعك باليد للتخلص من القشر ٠‏ 
۲ - يفل القمح باماء البارد عدة مرات حى يصير الماء رائقاً . 


عم ل 


م يوضع فى حلة واسعة ويغطى بلماء » ورقع على النار حى ينضج ويضاف إليه 
مقداد من اناء كلها احتاج الآمر . 

؛ - تل بالسكر ويمرج الا أو الكورنفلود جيداً بقليل من الماء البارد ويضاف 
للخليط مع التقليب الجيد ورئرك حى يغبلى مدة ودقائق ٠‏ 

ه- يضاف ماء الورد والمكسرات (عتفظ بعز. من الاوز والجوز لتجميل السطح ). 

. ۔ تغرف ف أطباق وتترك حتی تبرد نوعا‎ ٦ 

7- يعمل السطح سوق القرفة والفستقاللقشور الصحيح أو المفرى واللوز والجوذ 
على حب الذوق » تقدم باردة أو مثلجة ٠‏ 

العاشوراء (دقم م ) 

. يقشر القمعم ويغسل ويسلق حى يم نضجه فيرفع من فوق النار‎ -١ 

- يصق صف المقدار بمصفأة ضيقة الثةوب أو منخل ساك للتخلص من القغر . 

م - ينشاف الاج من التصفية للإناء الحتوى على النصف الغير المصى . 

۽ - يعاد الإناء على النار وتترك حتى بغلى مع التقلوب ٠‏ 

ه يضاف إليه النشا أو الكورن فلور الممزوج جيدا بالماء البارد ويقلب جيداً 
ورترك حى يغلى مدة ه دقائق مع التقليب 3 

- تحل بإلسكر ويضاف الما ماء الورد والممكسرات مع الاحتفاظ جرء للتجميل 

۷ - تغرف فى صدون ونترك حى تبرد نوعاً » ثم تحمل بالمكسرات والقرفة على 
حب الذوق ٠‏ 

العاشوراء ( رقم م) 

و کالعاشوراء رقم ۲ »غير أن القمح الناضج يصئ كله بدلا من النصف ٠‏ 

؟- بعاد عل النار حتى يغلى ويضاف إايهالنشا أو الكورذفلور الممزوج جيدا بالماء 
البارد مع التقليب الجيد وتترك حى تغلى مدة ه دقائق . تحلى بالسكر ويضاف 
إلا ماء الورد والمكسراتكالسابق . 


ع تغرف فى صحون وعند مأفردنو عا تمل با مكسرات والقرفة على حسب !لذوق 


ا حشوات 


تكون ا محشوات صنفاً هاما فى قائمة الطعام . وخصوصا ف البلاد الشرقية » وتختاف 
أنواءبا على <سب الخضر المستعملة . وقد يقدم كل نوع على حدته أو نقدم أنواع عدة 
وللمحشوات قيمة غذائية كبيرة » ويرجع ذلك إلى الخضر والحشو المستعمل . 
ابتار وي وباب as‏ 
انواعيا : يستعمل كثير من الخضر للحشو ‏ ويمكن تقسيمها بالسبة لنوعبا الا : 
(١)الخضر‏ الى برع لبها( تقور ) ولاتقشر : مثل الباذيجحان الأبيض والاسود 
والطاطم والقثاء والقرع أحيانا والفلفل ال خضر . 
اعرارها : تفسل الخضر جيدا ثم ينزع اللب ( تقود ) وتماح قليلا 
(ب) الخضر الى بنزع لبها وتقشر كالقرع : 
اعرارها : تفل الخضر جيدا وتتكحت أوتقشر ثم ينزع اللب . تقبل من الداخل و نحثى 
(ج) الخضر الورقية :كورق العنب والخس والإسفاناخ والكرنب والساق والشوت 2 
اعرزر ها : 
١‏ قنرع الاوراق الخارجية والذابلة . 
؟- شتلق فی الماء الغلى والملح مدة قصيرة تلف على حسب مك الورق ٠‏ 
٣‏ - يقطع الورق قطعا متساوية إن كان تكبيرة » كالكرنب والخس أو شی کا می 


كورق العنب . 
(د) الخضر الى ينزع بعض لبا : كالبصل والكرات بشوشة والبطاطس والجزر 
والخرشوف الح. 
اعراره] * 


كا فى الخرشوف . 


س — 

۽ - أو يتزع جزء من القلب كا فى البطاطس والكرات والبصل وال جزد اح . 

٠ تغسل م تتبل وتحثى‎ ٣ 

امشو أو الخلطة 
الي : تختلف فى کو ينها ومقادرها تبعا لذوق الأشخاص » وعادة تتكون من ` 
لحم مفرى . أرز . بصل . طاطم . مقدونس . تعناع . سمن . ملح . فلفل ٠‏ بهار ٠‏ 
وقد تستعمل معظم هذه الأصئاف وقد يستغنى عن بعضها على حسب نوع ا حشر 
أنواع الخلطة 

للحشو ثلاثة أنواع : 

* الأو البىء‎ ١ 
. الخضر وتستعمل فيثة‎ 

ا الحم بانعصاج : يعمل العصاج کا سبق و تحشثى به الخضر » وقد يضاف اليه 
عصير الطاطم أو الصنور أو الأرز المساوق » كافى حشو الطاطم والبصل 
والخرشوف والقرع أ . 

۽ _ الع اللو : وفيه يستعمل الزيت الجيد النوع بدلامن السمن ويترك اللحم 
ولعمله طريقتان . 


( أولا) ١‏ - بغرى البصل دفيعا ويدعك بالملح والفلفل . 
٠‏ تخلط جميع المقادير ثم تقلب جيدا بعضها ببعض مع إضافة الزيت وتستعمل 


تخاط مقادير الخلطة المراد استع اها على حسب الذوق وفوخ 


للحشو . 
زثانيا) -١‏ حمر البصل المغرى فى الزرت تحمير| خفيفا جدا ٠‏ 
؟ - يضاف الأرز ويقلب جيدا فوق النار. 
٣‏ تضاف الطاطم المصفاة وتقلب إلىأن متص الأرز العصير . 
۽ ع تضاف بأف المقادر ورد الخلطة 2 تستعمل ۰ 


f0 
الحشو النىء‎  الوأ‎ 

المقارس . 
+ كيلو لحم مفرى ملعقة كبيرة من | وبمكن الاستنناء عنها فى 
١١-1‏ فنجان أرز مقدونس مفسرى بعض الاصناف أو على 
بصلةكبيرة نوعا مفرية | قليل من اتعناع | حسب ارغبة 
ملح فلفل ۔ يهار كيلو طاطم 
الطريقة : 

. يدعك البصل بالملح والفلفل . يقشر !لطاطم ويقطع قطعا صخيرة أو بصق‎ - ١ 

؟- ينق الآرز ويغسل جيدا ثم يصن من مائه . 

؟- تخلط جميع المقادير. بعضما ببعض وتتهل بالملح والفلفل والجار. 

ثانيا - الحشو نصف الناضج 

القارير: كالمقادير السابقة فى الحشو النىء . 
الطر يق : 

١‏ - يفرى البصل ويحمر تحميرا خفيفاء تم يضاف إليه اللحم ويقلبان حى بحمر 

۲ - يضاف الأرز ا لمق المغسول ويقلب على نار هادئة . 

؟ - تضاف الطاطم ويقلب إلى أن يمتص الارز العصير . 

؛ - يضاف المقدونس والنعناع فى حالة استعاها . ويقلب مع الخلطة مدة دفيقتين 

ه - ترك لنبرد قليلا ثم ستعمل للحشو . 

ثالنا س الحشو بالمصاج 

۾ كوب طاطم مصفاة | ملعقةحاومن مقدونس مفرى | 
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الصنور والمقدونس فى حالة استعاله . 
رأبعا ‏ حدو الضلية 
المقارير : 
۽ فنجانا أرز» + ملاعق كبيرة زيت | + كيلو طاطم 
+ ملعقتا مقدونس مفرى ملح فلفل - بهار 


الطر يفم دق ١‏ ( النيلة) : 
١‏ - يفرى البصل ناعما ويدعك بالملح والفلفل . 
۽ - ينق الآدز ويغسل . وتغسل الطاطم وتقشر وتقطع قطعا صغيرة . 
© تفاط جميع المقادر بعضما ببعض وتتبل جيدا 1 
الطب فر ۲ : 
١‏ - حمر البصل خفيفا فى الزيت مم يضاف إليه الأرز المخسول ويقلب على نار هادقة 
۲ - تضاف الطاطم المصفاة ويتركعل النار الادئة مع التقليب حى بمنص الارزالعصير 
۳ - يضاف التعناع والمقدونس المغرى ويقلب مع الخلطة مدة دقيقتين ٤‏ 
۽ - تتبل بالملح والفلفل وتيرد وتستعمل . 


القع ا مشو 
المقارير 
كيلو قرع صغير كوب طاطم مصفاة ملح 
قدارمنالخلطةالنشة (ص ه54 ملعقة سمن بصلة وقطعة كرفس (للقاع 
و النصف الناضجة (ص ه4”) | قليل من الماء المخلى إذا أريد ) 


الطريمم : 
١‏ - يغسل القرع ويكحت وقد يترك بقشره . 


سل 
٣‏ - ينوع القب ( يقور ) ويغسل ثم يتبل من الداخل بال ملح أو يوضع فى ماء ملح . 
٣‏ - يصن من الماء ويحشى بالخلطة » بشرط ألا مل للنباية » بل يترك مقدار بوصة 
بدون حشو ٠‏ 
۽ - تقطع البصلة وقطعة الكرفس وتوضع فى قاع الملة إذا أريد استعالها . 
ه_يرص القرع امحشو بنظام ويضاف إليه الطماطم المصفاة والسمن والملح ورفع 
على نار هادئة مدة ٠١‏ دقائق . 
٦‏ - يضاف اء المغلى المملح قليلا كلما احتاج الامر ¢ ويترك الإناء على نار هادئة 


القرع انحشو بالعصاج ( رقم ١‏ ) 
المقارير * 
١+‏ کیو قرع | كرب طماطم مصفاة | ملعقة كبيرة سمناً 
حوالى و كيلو عصاج بالطماطم ( ٠٠۹‏ )| ملح - فلفل ‏ مهار | قليل من الماء المخلى 
الطرءةة : 


. يفسمل القرع ويحبز م فى القرع نحشو السابق‎ - ١ 
؟ - يحشى بالعصاج . ير صف إناء ويصب فوقه الطماطم المصفاة المتبلة بالملل والفلفل‎ 
٠. والسمن وقليل من الماء‎ 
رفع الإفاء عل ناد هادئة ويغطى ويرك حى ينضج مع إضافة قليل من الماء كلما‎ ٣ 
. احتاج الأمر . برص بنظام فى الصحن وتصب حوله الصلصة المتخلفة‎ 
) ۲ القرع الحشو بالعصاج ( رقم‎ 
بإضافة ملعقتين من الصنوبر‎ ) ١ افقارے : كقادير القرع بالعصاج ( رقم‎ 
, الطرية : كالسابقة غير أن القر ع يحثى ثم يشوح فى مقدار السمن ويتمم كالسابق‎ 


س — 
القرع الضلمة 
القاريم : 
كيلوقرع مقدار من خلطةالضاية(ص>6؟) "ملاعقزيت » عددمجزرات كبيرة نوعا 
+ كياو طماطم » ملح - فلفل ‏ يهار إدأس كرف سكبير »بصلة كبيرة2.+ فصر ص 
عدد من ا لحان المد قوق ناعما( وقد یستغی‌عنه) وم٤‏ قليل من الاه المملح 
الطر بك : 
١‏ - يحهز القرع كالسايق و يحثى بالخلطة المعدة » مع ترك حوال بوصة يدوك حشو 
۲- بقطع الكرفس والجزر والبصل حلقات ويترك الثوم صحيحآ ويخلط اجميع . 
٣‏ - يوضع مقدار من الخضر المقطعة فى قاع الخلة وم ص طيقة من القرع وأخرى 
من الخضر وهكذا . 
5 - يضاف مقدار من ألماء الطماطمالمصفاة ويتبل الخليط ويصب فوق القرع وكذا 
٥‏ ۔ يغطى الإناء ويرفع على نار هادئة ويترك حى ينضج 1 
+ - يضاف مقدار قليل من الماء الممل كلما احتاج الأمر . 
ملحوظة : يضاف الان قبل مام النضج بيضع دقائق : 


القارم : 
عدد ۲۰ من باذیعان أروس صغير ملح فلفل . ماء 
+ مقدار خلطة نيئة ( صفحة 40" ) +كوب طماطم مصفأة 
أو خلطة نصف ناضجة ( صفحة ه74 ) ملعق ةكبيرة سمناً 

الأر يو 5 


ك- بطرى الباذتجان قليلا ثم يقطع الكأس مع قطمة صغيرة من الجزء العلوى . 
۴ - يقور الباذئيحان لإزالة جميع البذور 8 


۳4 
؟ - يترك فى ماء ملح مدة م ساعة ثم يصنى من مائه . 
؛ - بحشى بالخلطة مع ترك فراغ فى الجزء العلوى بدون حشو . 
ه رص ف إناء ويسقى با أطماطم المصفاة والماء المملم . 
٦‏ - يضاف السمن ويغطى الإناء وبر فع على النار المادئة حى ينضج 0 ويضاف 
مقدار قليل من الماء كلما احتاج الأمر . 
۷- يغرف فى صحن بنظام وجمل بالمقدونس وحوله الصلصة المتخلفة . 
القارير : 


عدد ۲۰ من باذ ان سود او ونر قليل هن ألماء المملم 
إمقدار منخلطة الضلءة (صفحة+؛؟) ؟ ملعقتا زیت 


+ كوب طماطم مصفاة . عدد ٣‏ جزرتان » قطعة كرفس » بصلة 
٤‏ فصوص ثوم . ملح . فلفل ‏ | (تقطع حلقات ) 
الطرية : 


. يقور الباذنجان ويترك مدة ساعة فى الماء المملح‎ - ١ 

) ٣٤۸ص‎ ( تعمل خلطة الضلمة ويحثى بها الباذنجان ويتمم کا فى ضلمة القرع‎ - ١ 
) البازكجان, اررض او :ا فى الباذنجان السود ( صفحة ,رغم‎ 
. صا اراز ہار ارو بش : ¥ فى ضاءة الباذنجان السود السابقة‎ 


القثاء الحشوة 
امار : 
+ كيلو قثاء صغيرة ١‏ ملعقتا سمن .كوب طماطم مصفاة 
مقدار من الخلطة النيثة (ه7) | قليل من الملح 
الطر يقر : 


ل وتقود ( ولا تنكحت ) وتملح کا فى القرع . 
۲ - تحثى بالخلطة وترص ف إن . 


10-7 
5- يخطى الاناء ويترك على نار هادئة حى ناض . ويضاف إلها مقدار من الا ٠.‏ 
كلا احتاج الآمر . تغرف فى صحن و<وها الصلصة وقد تحمل بالقدونس . 
الفا الحو بالفريك :كاف القناء امحشوة السابقة باستعال الفريك بدلا من الأرز 
ويستغنى عن مقدار الطماطم 7 
الثماء الحو :كالقثاء المحشو بالخلطة النيثة السابقة . 


الخرشوف الحشو 
القارير : 
عدد ٠١‏ من خرشوف مسلوق + كيلو عصاج بالطداطم ( ص 145 ) 
نصف سلق ( ص ۲٣۱‏ ) ' مقدار من الدمعة ( ص ۹٩‏ ) 
الأريةة : 


٠ عشى الخرشوف بالعصاج »ويرص فى إناء وتصب عليه الدمعة‎ - ١ 
. ؟- يغطى الإناء ويطبى على النار الحادئة أو فى الفرن حى م نضجه‎ 
٠ رص فى صحن بنظام ورش حوله الصلصة‎ ۲ 
الفلفل المحشو‎ 
: القارير‎ 
) 45 کیلو فلفل أو مقدار من حو الضلمة ( صفحة‎ 
مقدار من الحشو النىء (صه4؟) ملعقة كيرة سينا أو ؟ ملعقتا زوت‎ 
أو دده نمف الناضج (ص 40 6) ملح 0 فلفل ء مار . قليل من لاء المملح‎ 
: الطرية:‎ 
. يغسل الفلفل جيدآ ويرال الكأس باحتراس ثم رال البذور العالقة‎ - ١ 
. يغسل من الداخل وينقع فى ماء ملح‎ - ۲ 
. يصق من الماء ويقبل بقليل من الملح والفلفل والبهار‎ - 


إ0 
ع - صحشثى بالخاطة الختارة مع رك فراغ . 
ه تزال البذور من الكأس ويقطع جزء م عنقه ثم يغطى الفلفل بالكأس 
المعدة وقد لا يغطى . 
٦‏ - برص ف حلة ويوضع لهمقدار من السمن أو الزيت ( على <سب فوع الخلطة 
المستعملة ) وقليل من الماء ا مغل المملح . 
- رفع على نار هادئة حى ينضج . ورتب بنظام فى الصحن امعد ويقدم . 
البصل احشو 


الكقارير * 
کیل بصل مدر مقدار خاطة الحشو صف كوب طماطم مصفاة 
متوسط الحجم الناضج ( صفحة ه4م) أو | ملح . فلفل 
+مقدار من خلطة الحشو | كيلو عصاجبالطماط,(ص | ملعقةكبيرة سمنا 
النىء ( صفحة مع أو 14۹( 1 مقدونس للتجميل 


الطريق : 
١‏ - يقشر البصل ويقور وينقع فى ماء وملح مدة + ساعة . 
؟- يصق من الماء ويتبل من الداخل بقليل من الماح والفلفل . 
۳ - حشى بالخلطة الختارة و أفضلبا الخاطه النيئة . 
؛ - برص فى إناء ويصب علية السمن والطماطم الخاوطة بقليل من الماء الملح . 
© -يرفع على تار هادئة ويغطى الإناء ويئرك حى ينضح ٠‏ 
5 - يغرف فى صحن وتصب حوله الصلصة ويحمل بالمقدونس . 
الكرات انحو ( دقم١‏ ) 
المفارير : 
عدد ؟١‏ من كرات بشوشة كبير ۽ کوب طماطم مصفاة 
+ كيلو منعصابالطماطم(ص 4م أو ملعقة كبيرة “من » مللح ‏ فلفل 
+ مقدار خاطة نيئة ( صفحةهغ) قليل من الماء المملح 


رمك 
الطريوة * 


٠ تقطع رأس الكرات البيضاء ححيث يكون طو ما حوالى ۸ سم‎ ١ 
, : ؟ - يقور ويتممكالبصل الحشو السابق‎ 
الكرات امحشو ( رقم ؟)‎ 
٠١ المقارير : مثلالكرات بشوشة رقم‎ 
* الطريكة‎ 
. تقطع الرؤوس بطول سى ثم تلت قليلا فى الماء المملح‎ - ١ 
؟- استعمل الطرقات للحشو وذلك بوضع جزء من الحشو على الورقة ولفبا على‎ 
. هيئة الأصبع‎ 
٠. رص ف دقية ولس می بالطماطم الممروج بقلل من اء المملح‎ - £ 
. تقلب الدقية 2 صحن عي باحتراس 5 يقدم ساخنا‎ - ° 
) ١ بطاطس عشوة ( دقم‎ 
: القارير‎ 
كلو بطاطس مستدير متوسط الحمجم كوب طماطم مصفأة‎ + 
۽ كلوعصاجبالطماطم والصنوبر (صه4١ ) | قليل من الماء أو الخلاصة‎ 
سعن للتحمير ملح فلفل‎ 
: الطر ية‎ 
٠ قشر البطاطس وبقور‎ -١ 
٠ ؟- يغسل بالماء و يعفف ثم حمر فى السمن نصف مير‎ 
٠ شى بالعصاج ويرص فى صيلية مدهو نة أو حلة‎ -+ 
. وضع الطماطم وقلول من السائل المتبل با ملح والفلفل‎ -5 
. يرج فى فرن متوسط أو يطبى على النار المادئة حتى يم نضجه‎ -١ 


سماو 
٦‏ - يغرف فى صحن وتصب حوله الصاصة المتخلفة ويقدمساخنا . 
بطاطس محشو ( رقم ١‏ ) 
المقارير : البطاطس انحشو رقم ١‏ . 
الطر ةة * ١‏ - يساق البطاطس نصف ساق » ثم يقشر ويقرك حى يبرد ويقور . 
؟ - حمر البطاطس نصف تحمير فى السمن الحار ثم مثى بالعصاج ويتمم كالسابق 
بطاطس مشو ( رقم ۲ ) 
المقاررر : 
+ كيلو بطاطس - ۲ ملعقة من . | ١+‏ كرب صلصة طاطم( صفحة مه ) 
كيلو عصاج بالطماطم ( صفحة ٠٠١‏ ) | مقدونس للتجميل . 
الطريقة : 
١‏ - بقشر البطاطس ويقود» ثم يغسل وتجفف أو يغسل ويسلق فصف سلق » ثم 
يقشر ويتركحى يبرد . 
۲ - يقور البطاطس وبحثى بالعصاج . 
- يوضع فى صيلية مدهونة ويدهن البطاطس جيدا بالسمن يزج فى الفسرن 
متوسط الحرارة 5 
؛ - يفتح الفرن مرةكل ٠١‏ دقائق ويغطى البطاطس بالسمن الذى بالصيلية » وتكرو 
ه - يرص بنظام فى صحن ويحما بالمقدونس ويقدم ساخنا ومعه صلصة الطهاطم فى 


قارسها الخاص . ا 
1 نب 0 


القارير : 
كر نبة متوسطة مسلوقة ( صفحة 71 ) .| ٤-۲‏ حزم شيت 
مقدار من الخلطة النيئة ( صفحة ٠٤٥‏ ) كرب طماطم مصفاة 

( ويستغى عن المقدونس ( قلول من الماء أو الخلاصة 
ملعقة شای كمون ناعم ملمقة كييرة سمنا 


(۴ ب الطب ) 


وم — 


الطأر يور : 
١‏ ل تزال العروق الغليظة لاوراق الكرنب باحتراس . 
۲ - يقطع الورق باحتراس قطعا متوسطة مستطيلة نوع . 
؟ ¬ تحب ىكل قطعة يقليل من الخلطة وتلف كالإصيع » ويلاحظ أن يكون السطم 
الأملس للخارج . 
-٤‏ برص فى حلة رصا منتظماويرفع على النار مدة ه دقااق . 
ه س تصب فوقه العاماطم المصفاة وال.من وقليل من ااسائل المملم » ويترك على نار 
متوسطة حى يقرب من النضج ٠‏ نمدأ النار ويترك حى يتم نضجه . 
الكرنب الضاية 
اللغارير والطريف: : كالكرنب المحدو السابق باستعمال مقدار من خلطة |اضلية 
( صفحة 545) واستعمال الزيت بدلا من السمن . 
الس الحو 
القارير * 
ورق ۳:۲ خس ملعقة كبيرة من أو ۲ ملعقة زيت 
ل مقدار من الخلطة النبئة( ص ه4) | قليل من الخلاصة أو الماء ملح » فلفل 
أو د خلطة حشر الضلية (ص ۴٤٠١‏ ) عصير لمونة» وقد يستغنى عنه 


الطر بكم : 


١‏ - تفصل أوراق الخس وتغسل جيداً , وينزع العرق الغليظ من ومط كل ورفة 
باحتراس . 

۲ - يعلى مقدار من الماء المضاف إايه للح , و,وضع به مدار من ورق الس المعد 
ويترك مدة دقيقتين “م يرفع على مصفاة » وتكرر العملية إلى أن يهى الورق . 
؟- يحثى على هيئة أصابع كا فى الكرنب » أو بحثى على شكل مثلت ( الحجاب ) 

تبعاً الذوق والرغبة » على أن تتكون الجبة الملساء للخارج ١‏ 


سوه — 
٤‏ يرص ف حلة ويرفع على النار وبعد خمس دقائق يضاف إليه قليل من السائل 
المملح وعصير الليمون فى حالةاستعماله ومقدار السمن أو الزبت . 
ه - يترك على نار هادئة حی یم تضجه . 
سدم يعدم tl‏ أو بارداً ف حالة استعم_ال حشو الضلبة ¢ ويقدم معه كام 
اللين الزبادى . ش 


محشو ورق السلق 
رفم لمرعة ٠‏ 
المقارير والطر ية : كحشوورق الخس تماماً » باستعمال الخاطة النيئة فقط وزيادة 
مقدأر عصير الللمون . 
0 00 
تختار الاوراق العريضة وتجمركورق الساق تماماً ٠.‏ 
لار والطْر م : كحشو ردق الخس ؛ ولستغى عن مقدار الليمون 0 
١‏ - ختار النوع السكبير الممتلىء بالأوراق . 
؟ - تنزع العروق الفليظة نم يمس فى ام المفل والح ورفع . 
۴٣‏ - يفرد على الماضدة أو اليد ورتب الأوراق ويضغط علها باليد . 
٤‏ - يوضع قليل من الخلطة النيئة ( صفحة ٣٠‏ )أوالعصاج ( صفحة؛؛٠‏ ) وياف 
الشوت أصابع ليا عكا . 
3 - يرص فى حلة ويوضع عليه مقدار من السمن ويرفم عبل النار مدة خمس دقائق 
5- ضاف إليه مقدار قليل دن المأء والملح ويغطى بو رقة مدهونة معن ثم بغطاء الحلة 
احتاج الآمر . 


~0 


حشو ورق العنب ( رقم ١‏ ) 


اقارير : 
م كيلو ورق عنب ناعم ملعقة كيرة سمناً 
مید ار من الخلطة النيئة ) صفحة ه4؟ ) قال من المأء - ملح 
باستعمال فنجان واحد من الآرز ملعقة عصير لمون 


الطريقة * 

١‏ - يغسل ورق العنب مراراً فى الماء البارد ء نم يةرد الورق ورتب مو عات 
بعضبأ فوق بعض ٠‏ 

؟ - ساق كل بموغة فى الماء المخلى المضاف إليه قليل من الملح » ثم ترقع باحتراس 
وتوضع فى مصفاة. 

م - تعمل الخلطة وتتبل جيداً . 

۽ - يقطع العنق من الورقة و تفرد حيث تون جرتها الملساء للخارج . 

هى-_ يوضع جزء قليل من الخلطة على الورقة وتاف كالإصبع . 

كات يفرش قاع الحلة أو دقية بطبقة من: وق الطب ورمن العفو برا ينظتام | 
ويوضع فوقه لمن . 

۷ - رفع الإناء على النار مدة م دقائق نم يضاف للحشو قايلءن الماء المملح ويترك 
حى يقرب من النضج فيضاف دصيرااليءون ( يضاف قابل من الماك الزم الحال) 

۸ - يغرف فى صحن بنظام أو يقلب من الدقية . 

) "510 يقدم ومع هكاميخ الاين الزبادى ( صفحة‎ - ٩ 

محشو ورق العنب ( رقم ۲ ) 


القارير : 
۾ كيلو لهم ضان مفؤرى ملعقة كبيرة من من ملعقة عصير ليمون 


من ١‏ : إو فنجان أرز | قايل من الماءااماح أو الخلامة ) ماح فلفل 


الأريقة > 
١‏ - جز ورق العنب بالطريقة السابقة . 
۲ - يفرى البصل ويدعك بالملم والفلفل » ثم يضاف إليه الأرز المخسول والسمن 
واللحم وتخلط الميع جيداً ثم يتبل بالملح والفافل وقليل من عصير الفيمون . 


. شی ويتممكالسابق‎ - ٣ 
ضلية ورق العنب‎ 
5 المقارير‎ 
كيلو ورق عنب ؟ ملعقتا زیت‎ + 
ملعقة عصير ليمونةليل هن الماءالمملح‎ ( ١8 مقدار ھن حشو الضلية ( صفحة عه‎ 


انطريئ: : بز الورق وعشى ذلطة الضامة ويتمم بالطريقة السابقة . 
ورق عنب عحشو على الطريقة الشامية 
المقأرير : 
قدار من ودق اامنب المحشو ( رقم ؟) ١‏ - ؟ ملعقتا عصير يمون 
' - ؟ زوج من أكارع ضأن مسلوقة (ص7١1)‏ | قليل من خلاصة الأكارع ( ص۷١ )٠‏ 
الطريةة : 
¬١‏ يفصل لحم الأكارع من العظم بقدر المستطاع 5 
- توضع طبقة من لحم الأكادع ثم برص فرقب نصف مقدار الحشر . 
٣‏ - توضع طبقة أخرى من لام الأكارع وتغطى بباق الحشو . 
ل س ترفم الحلة على نار هادئة م يصب فو قبا قليل من خلاصة الا كارع . 
ه - تترك حى تقرب من النضج فيضاف عصير الليمرن . 
٠‏ - يغرف المحشو ومعه لحم الأكارع ويقدم ساخ . 


سم 0 عمل 


الطاطم ا حشوة 


الاير ˆ 

عدد ١۲‏ من طماطم جامدة مستديرة ملح - فلفل 

1 متّدار من المشو النىء ( صفحة 40" ) قاول من الماء 

أو مقدار من حشو الضلية ( صفحة ٠٤١‏ ) مقدوذس للتجميل 
اررق : 


. تغسل الطماطم وتجذف ثم تقور » مع ملاحظة حفظ الغطاء سلا وملتصقاً ها‎ - ١ 

. تتب لكل واحدة بقليل من الماح والفلمل وتدكس وتترك مدة عشر دقائق‎ - ٣ 

. يصق اللب المستخرج وستعمل فى عمل الخلطة‎ - ٣ 

؛ - ى الطماطم لمنتصفما وتغطى بالغطاء ثم تاف كل واحدة على حدما فى ودقة 
مدهونةبالسمن أو الزيت تبماً لنوع الخلطة المستعملة . 

م رصق <لة وتضاف إلبا مقدار من الماء المملم وترفع على نار هادئة حى انضج 

+ - ترفع من على النار وتترك حت تهدأ حرارتما . 

۷ - ينوع الورق باحتراس وترص فى صحن وتجمل بالمقدونس . 

۸ - تقدم ساخنة فى حالة حشوها بالخلطة النيئة » وباردة إن كانت ضخلطة الضلية 5 


الطماطم الحشوة بالعصاج 
المفارير : 
عدد ۲ من طماطم جأمدة مستديرة ملعقة من - ماح _ فافل 
+كيلو عصاج بالصنوير ( صفحة ه4١‏ ) .دوس للتجميل 
الطريقة : 
١‏ - تعد الطماطم وتقبل وتنك سكالسابق 2 


٣‏ رص فى صيلية مدهو نة بالسمن وترج فى فرن متوسط مدة ٠١ - ٠١‏ دقيقة 
0 رص فى صحن و تحمل بالمقدونس وتقدم ساخنة . 


د 4 ا — 


المطاطم الحشوة بالعصاجوالآارز 
القارير : 
عدد ١١‏ من طاطم جامدة مستدرة | ملعقة شاى ُن مقدوس مفرى 
+ كيلو عصاج ( صفحة ۱٤۷‏ أو ۱٠٤٩‏ ) قليل من السمن 
؟ملاعق كيرة أرزسلوق | ملح-فقل 


الطريق 
١‏ - جز الطماطم وتقور وتتبلكالسابق » تفاط المقادر الآخرى وتقبل : 
۲ - لا الطماطم بالخليط وتدهن بالسمن 
۴٣‏ ترص ف صيلية مدهو نة بالسمن ورج فى فرن متوسط مدة ٠١‏ دقائق 4 
٤‏ - ترص فى صحن وتجمل بالمقدونس وتقدم ساخنة ن 
الضلية المنوعة 


وتتكون من : 

١‏ - خضر منوعة مثل الباذنجان الأ سود والأبيض » والفلفل » والطاطم » والكوسة 
ورق الخس أو العنب أو الكرنب الخ 

؟ - خلطة الضليهر صفحة +5 ) ماء ماح زیت فرنساوى : 

؟ - خضر مقطعة حلقات ( جزر . بصل . كرفس ) . 

اللأريقة * 

. بز الخضر كل على حسب نوعبا وتحثى بالخاطة‎ - ١ 

؟ - توضع فى طبقات متبادلة مع الخضر المقمطة حلقات , وتغطى كل طبقة بررقة , 
( أجلاسيه ) مدهو نة بالزيت :5 

٣‏ - تحثى الطاطم وتلف كل واحدة على حدة فى ورقة مدهونة وتوضع على الطح 

۽ - يوضع مقدار الزيت وقليل من الماء المملح , 

ه- يغطى الإناء ويرفع على نار هادئة حى ينضيج 5 

5 تترك حی تبره وتر ص فى طبق بنظام وذوق سام وحمل بالمقدونس . 


الكوامخ (السلطات) 


تطاق كلة كو امخ د سلطات » على طبق من الخضر أو الفاكبة النيئة مع لايا خاص 
أو شراب ( لول سكرى خفيف ) . وقدتقدم الجذور أو الدرنات المطببة ككامخ أيضاً 
وقد اتحه الزأى العام إلى ضرورة استعم الا لا لها من قيمة غذائية كبير لا 
الفيتامين والأملاح والماء وكذلك الرائحة القوية اللاذعة تساعد على إفراز العصير المعدى 
الذى سول عملية الحضم 5 


مركز الكو امخ فى قائمة الطعام 


تقدم مع الطعام الساخن والبارد على السواء كمف على حدته فى الأول تكود 
بسيطة فى تركيبها ونی ركيب صلصتها » أما فى الثانى فتسكون متوية على خضر وأصناف 
أخرى مخنلفة ومغذية ٠‏ ويب أن تقدم الكامخ وهى باردة طازجة وأن نذسق قاسقا 
جرلا هشا لتبعث على جلب الشبية . 

الموادالغذائية الاساسية المكونة للكوامخ 

هى الخضر فيئة كات أو مطبوخة وتكون نوعا واحداً أو عدة أنواع مكونة لصنف 
واحد . وقد تحتوى ااساطات على حرم وطيور - وممك ولان علاوة عل ال ضر 
ومنا مايتسكون من فوا كه مختلفة » كالموز والتفاح والفراولا والأناناس والكريز الخ» 
مكونة مايسمى بسلطة فواكه . 

لالكوامخ أنواع كثيرة » وننحصر فى الأقسام الأنية : 

۲ - الكامخ الانجليزى : وتنكون من الخضر الى فى المواسم والى تؤكل نيئة ‏ مثل 

الس والجرجير والطماطم والفلفل الأخضر الخ ومعبا صلصة المايو نيز( ص )۸٠‏ 


8 ادلم انى : وتسكون من نوع وأحسدمن الخضر مع صاصة فرنسية 
( صفحة حم ) ككامخ ا لجس وكامخ الفاصوليا الخضراء الخ . 

1 -- دامع المكونز صن الذضس الطربة الباررة : وفيها تسلق الخضر وتترك لشرد 
كامثل البنجر مع الخس » ومخ البطاطس وفما يقطع البطاطس المسلوق حلقات 
وعلط بصلصة المايرنيز أو بالصاصة الفرنسية ٠‏ 

1 الام زوع : مث ل كامخ الجيرى والدجاج واللسان والسمك ا ¢ ويقدم 
معبا عادة المايونيز . 

ەه الطامع الروسى : ويتمين باحتوائه على أنواع شائع أكلبافى روسيا » مثل 
الاسان والالمون والانشوجا ال . 

ب لفساو يطالى : وغالاً حتوى على معكرونة . ويقدم معبا صلصة المايونيد 

ب قوالسالاو اسن : وفى هذه الأصناف ر تب الخضر واللحوم والخللات الخ 
على حسب الرغبة فى طبقات متبادلة مع الا لماظية الشاقة الغير الحلوة » ثم تترك 
لنجمد وتقلب » وحمل بالجيلى المفروم والخضر ٠‏ 

e‏ نامي الفا كير : وتحتوى على فواكه منوعة ثيثة أو اضجة أو محفوظة على 
اليمون أو شراب الفاكبة المحفوظة فى حالة استع اها ؛ وتجمل على حسب 
الذوق » وقد تقدم معبا الكريعة : 

القو اعد العامة لجز الكو أمخ 

و - تستعمل الخضر الطازجة الصغيرة السن » وتقطف منها الاوراق الذابلة وذات 
اللون الأصفر والجافة وغيرها 

٣‏ - تسل الخضر غسلا جيداً بمتنى بالخضرذات الأوراق الكثيرةكالحس والحرجيد 
فتفصل أوراقبا بعضبا عن بعض : وتنقع فى ماء بارد وملح لتحليل الأقذار 
وإهلاك الحشرات الى قد نكون عالقة مها تشطف اء بارد مراراً ثم تصق 


ساو لس 
منه وتجذف بفوطة مع الحافظة على سلامة الأوراق - ويستحسن تقطيعبا على 
حسب الرغبة باليد بدلا من السكين خوفا من التأثير فى طعمبا . 

؟- يلاحظ فى سلق الخضر للكوامخ أن تنكون متاسكه الاجزاء ثم تقطع باعتناء 
مكعبات أو أشكال مختلفة على وسب الذوق وهى باردة ٠‏ 

۽ - إذا ذبلت الخضر لحفظبا بالمنزل مدة قبل استعالها وجب وضع أعناقها فى ماءبارد 
لتصحوا أوراقها . ش 

ه ‏ فى عمل كامخ الفاكبة تحضر الفا كبة على حسب نوعباء ثم تقطع باعتناء إذا 
كانت كبيرة النوع ‏ وإذا كانت من الفا كبة ذات النواة أو البذور وجب أرعبا 
باحراس - ويسلق منها ماحتاج إذلك . 

+ - لزخرفة الكوامخ تحجز بعض الا نواعا ىكو نة لحا المنظمة » وتخلط باتى المقادير 
بالصلصة أو بالشراب ثم ترخرف بالأجزاء الحجوؤة . 

۷ - يجب خلط الصلصة بالك امخ قبل تقد»با بمدة وجيزة حتى لاتذبل الخضر 
الخضراء . ويلاحظ ألا تسكون كية الصلصة المستعملة كبيرة حى لاتؤثر فى طعم 
الكوامخ أو تضيع ببجتها . 

كامخ البطاطس ( رقم )١‏ 


قار : 
+كيلو بطاطس ملء ملعقة شای من مقدو نس مفری 
بصلة متو سسطة مفرية صلصة فر نسية ( صفحة ۸۸ ) 
ملح فلفل أييض فصان من الثوم المفرى ( وقد يستغن عنه ) 


الطريقة : 
١‏ - يسلق البطاطس أو يطبى فى الفرن بقشره » يقشر ويترك حتى يبرد . 
۲ - يقطع مكعبات أو حلقات متوسطة السمك . 
- يدعك البصل المفرى بالملح والفلفل ويغسل جيداً . 
۽ - يوضع البطاطس والبصل والثوم فى صحن ويتبل بالصلصة الفرنسية ٠‏ ثم برش 
بالمقدوس المفرى . 


1 ا 


كامخ البطاطس ( رقم ) 
القارير : 
| كيلو بطاطس مساوقة بصلة متوسطة مفرية | ملعقة شاى من مقدونس مفرى 
ˆ كرب صلصة مايوذز ( صفحة هم ) مقدار من الصلصة المرنسية ( صفحة ,لم ) 
طاريق : 
١‏ - يقشر البطاطس المسلوق وهو ساخن » ثم قصب عليه الصلصة الفرئسية ويرك 
حى يارد 5 
؟ - يقطم مكعبات أو حلقات ويخلط باليصل المغرى وصلصة المأيو نز » وبر ص فى 
صحن الكامخ » يرش السطح بالقدونس . 
كامخ البطاطس ( دقم ) 
الةارير ' 
+ كيلو بطاطس مسلوقة كوب صلصة مايونيز ( صفحة مم ) 
ملعقة شای مقدونس مفرى ملم فلفل أيض 
لأرريقة : 
١‏ - يقشر البطاطس ويترك حى يبرد فيقطع حلقات . 
؟ - يتبل بالملح والفلفل وقليل من صاصةالمايونيز . 
؟ - برص فى صحن ويغطى يبا الصلصة و>مل بالمقدونس . 
كامخ البنجر ( رقم ١‏ ) 
ليابم : يفل جيدا ثم يسلق فى لاء المخلى المضاف إليه املح . 
لمبى ابر فى شرم :وهى أفضل الطرق لاحتفاظ البنجر بلوقه الطبيعى . 
والطريةر : يفل البنجر جيدآ ثم تلف كل واحدة فى قطعة ورق مدهو نة بالسمن , 
يوضع فى صيلية وزج فى فرن متوسط ويترك حى ينضج ». 


مارم الا ٠‏ + كيلو باجر ناض » مقدار منالصلصة الفرنسية ( صفحة هم ) 
ملعقة حلو من مقدونس مفرى . 

الطر رقم * 

. يقشر البنجر ويقطع حلقات دفيعة أو أشكالا زخرفية ويرص فى صحن‎ - ١ 

؟ - يتبل بالصلصة الفرنسية ‏ حمل بالمقدو نس المفرى . 

كام البنجر ( دقم ؟) 
المقارير : + كيلو بنجر نأضج » بصلة متوسطة ؛ صلصة فرذسية ( صفحة هم ) » ملعقة 
من مقدوذس مفری ٠‏ 

الطرية : 

. يقشر البنجر ويقطع حلقات رفيعة‎ - ١ 

؟ - يقطع البصل حاقات رفيعة أو يفرى ناعماً ويدءك بالملح والفلفل ثم يفل 

بالماء البارد ويعصر منه . 
+ رقب البنجر والبصل بنظام فى صحن ويتبل بالصلصة ثم جمل بالمقدونس . 
كامخ البنجر ( رقم ) 
اكقارير ‏ + كيلو بنجر لل !كيلو يصل » ملعقة حلو من مقدونس مفرى » مقدار 
من الصلصة الفرنسية ( صفحة ۸۸ ) . 

الطريقة * 

. يقطع البنجر حلقات رفيعة وكذا البصل‎ - ١ 

؟ - يوضع بنظام كل من ابنج ر والبصل فى صحن و يقبل بالصلصة ثم يحمل بالمقدونس 
المقارير : كامخ الصاحينة 
۾ كيلو طحينة بيضاء | عصير “درن أو خل | ملعقة كبيرة من زيت سلاطة 
ملح - کون عدد ٣‏ فصوص لوم قليل من ا لاء 
٣‏ ملاعق كبيرة من | ملعقة مقدوفس مفرى 


01-7 


الطرية : 
١‏ - تخلط الطحينة بعصير الليمون أو الخل وتخفق جيداً ء مع إضافة قليل من المأء 
الحصول على القوام المطلوب . تتبل بالملح والكدون والثوم الفرى . 
؟ - يغرف فى صحن و تجمل بالمقدونس وزيت سلاطة ٠‏ 
كامخ الطحينة بالبصل 
امار : 
مقدار من كامخ الطحينة | بصلةكبيرةمفريةأو مقطعة حلقات| ملعقتان من زيت سلاطة 
مع الاستغناءعن الثوم | ملاءق خل » ملح ء فلفل | مقدونس «فرى لاتجميل 
اللاريةة 2 
١‏ - يدعك البصل جيداً بالملم والفافل ويغسل بالماء البارد . 
٣‏ - ينقع البصل فى مقدار الخل مدة دقيقة مم يعصر منه ' 
٣‏ - يضاف البصل للكامخ ثم يغرف فى صحن ويل بالمقدونس المفرى والزيت 
كامخ الطحيئة بالبصل الخال 


المفأرير : 
مقدار من کامخ الطحينة مقدوس مفرى للتجميل ا لعل ةكير تعغللة أومةدار 
مع الاستغناء عن الثوم لقان ن ريك اال | الل ا اا 


الط يقد * 
١‏ - يقطع البصل الخال حاقات رفيعة أو بفرى » ويترك صحيحاً إن کان صغير . 
۲ يضاف البصل الكامخ الطحدينة وتخلط 5 جيداً 2 5 يغرف ق صحن وبمل 
بالمقدونس المفرى والزيت 
کمن الطحينة با مص 


القارير : مقدار من كامخ الطحينة ( صفحة ۳٤‏ ) ۾ كيلو حص شاى . 


۹~ 
الطريةٌ : 1 - ينع الخ صمدة + إساعة أو سلق قشر ويحفف ثم يفرى اع أوياق 
۲ - بغرف الكامخ ويحمل بالمقدو نس والزيت ٠‏ 
كامخ الطحينة بالباذنعان 
الفاربر : كأمخ الطحينة (صفحة6جم) » + ل ع ك باذنعان روعى مشوى (صفحة٠۲۸)‏ 
انطريقة  ١‏ - يقشر الباذنجان المشوى ويفرى ناعما . 
٣‏ - يضاف للكامخ ويعاد تتبيلبا . يغرف فى صح الكامخ وتجمل 
بالمقدونس والزيت . 
بايا غنوج 
المقارير : 
ك باذنجان روى مشوى ( ص۲۸۰) | قليل من الماء 
؟ بصلة كبيرة مشوية كيلو طحينة بيضاء | ملعق ةكبيرةمنمقدون سمفرى ملح كون 
عدد ۽ فصوص ثوم مفرى تاعا ٣‏ ملاعق كبيرة من زيت سلاطة 
+-4 ملاعق كبيرة من خل أو عصير ليون 
الطأريقة : 
١‏ - يقششر الياذيجان المشوى وكذا البصل ويفريان ناعما. 
؟ - تمزج الطحينة بالليمون أو الخل ثم تخفف بالماء . 
؟ - يضاف الثوم والباذنجان والبصل والزيت ويتبل الجيع با لماح والكون . 
۽ - يغرف فى صحن ويجمل بالمقدونس المفرى . 
كامخ الباذنجان السود 
المقارير : م - جك پاذنجان مشوى »› ٣‏ ملعقة زیت زيتون » ملعقة عصير لمرن » ملدقة 
حلو من مقدونس مفرى . 
الطريقة * 
١‏ س يقشر الباذنجان ويقطع قطعا رفيعة . 
؟ - يقبل جيدآ بالملح والزيت واليمون برص فى صحن ويجمل بالمقدونس . 


۷ س 
کامخ اللبن الزبادى 
المقارر 5 
كرب لبن زبادى يخس عدد فصو صثوممفرى ناعم ملعقة شاىونمقدونسمفرى 
6 
الطريةة : 
١‏ - يصق لين من الشرش ء مخف جيداً م بضاف إليه الثوم والماح وااقدواس . 
؟ - يغرف فى صحن ويجمل بالمقدونس . 


كامخ الخيار 
القارے : 
.كيلو خيار أخضر مقدار من الصاصة الفرنسية ( ص ۸۸ 


ندد © فصو ص ثوم مفرىناعماً .ملح قليل من النعثاع الجاف و ال خضر 
الطر يق : 

. يغسل الخيار ويقشر ويقطع حلقات‎ - ١ 

م -يرش بالملم ويترك مدة ٠١‏ دقائق ثم يغسل ويحفف بفوطة نظيفة ٠‏ 

٠ يمزج بالثوم والنعناع والصلصة الفرنسية  يغرف فى سحن ويقدم‎ - ٣ 

كامخ اللبن الزبادى بالخيار 

يقار : !ك خيار ‏ ملعقة صغيرة من مقدوفسمفرى - مقدار منكامخ الاين الزباد: 
لطريةة : 

. يغسل الخيار ويقطع حلقاترفيعة‎ - ١ 

۲ - يرش بالملم ويترك مدة ٠١‏ دقائق ثم يغسل ويحفف . 

+ يضاف الخيار لكامخ اللين الزبادى مع الاحتفا ظ بقليل منهللتجميل . 

۽ - يغرف فى صحن وحمل بالمقدونس والخيار. 


ام الرسقائاغ 55 بنظر الأسفاناح بالزيت واللبمون ( صفحة (۲۹) . 


۳۹۸ - 


م ارم - كال سفا ناح بالزيت والليمرن ( صفحة ١‏ ) . 
ا الیو با - کالاسفاناخ بالزوت والليمون ( صفحة )۲٩۱‏ . 
0 الفاصوليا الأضراء ‏ كالقاصوايا بالزيت و الليمون ( صفحة 0ه ) . 
ذم الفاصوليا اليضاء - كالفاصوليا البيضاء بالزيت والليمون ( صفحة ۳۲١‏ ) 
ام البازيرء دم ١‏ كالبازلاء بازيت والليمون ( صفحة ۲۵۹ ) 
كامخ البازلاء (دقم )١‏ 
القارير : 
+ كيلو بازلاء مساوقة ( ص ۲۰۹ ) 
بضتات مساوقتان جامد 
اة : 
١‏ - تقبل البازلاء بالصاصة الفرنسية 
E‏ بقطع البتجر حلقات وكذا البيض : 
۴ - توضع البازلاء فى الصحن و تحمل بالبيض والمقدونس والبنجر 
كامخ القرع 
كالقرع بالزيتواليمو ن (صفحة1/4؟) مع إضافة فصين من الثو م المفرى الناعم إذا أريد 
كامخ الخرشوف ( رقم )١‏ 
الطريف: رالنارير : كالخرشوف بالزيت والليمون ( صفحة 0+ ) 
کامخ الخرشوف (دقم ۲ ) 


بنجر تان مساو قتان - ملعقةمقدو نس مفرى 
صاصة فر نسية ( صفحة ۸۸) 


المقارير : 


عدد > خرشوف مساوق ( صفحة ١ ) 1١‏ ملعقتا بازلاء مساوقة ( ص ,ووم ( 
۲ بطاطس كبيرة مسلوق  ٣‏ جزر مسلوق 


كوب صلصة مايوئيز ( صفحة دير ) 


ا 
الغ : 
١‏ - تقطع الخضر مكعبات وتتبل بقليل من صلصة المايوئيز . 
؟- بحشثى الخرشوف بالخضر ويغطى بالصلصة - يحمل بالمقدونس ويقدم على 


ورق داتتلا . 


كامخ الخروف ( رقم ) 
القارير : 
عدد ۸ خرشوف مساوق (ص )7١‏ عدد ؟ طاطم جامدة مستدير 
كوب صلصة مايونيز ( ص ۸۵) ملعقة شای من مقدونس مفرى 
الطر ية : 
١‏ - يقطع الخرشوف نصفين أو أربعة أقسام . 
٣‏ تقشر الطماطم وتقطع حلقات . 


؟ - يرقب الخرشوف والطهاطم فى صحن ويغطى بصاصة المابونيز- يحمل بالمقدواس 
كامخ القبيط ( رقم ١‏ ) 


القارير ٠‏ 
قنبيطة صغيرة مساوقة ( ص ۲۹۹ ) ملعقة حلو من مقدو نس مفرى 
كوب صلصة مابونيذ ( ص وم ' بنجرةان مساو ةنان أو مشو يتان 


الطريقة : 
١‏ - يقطع القنيط فروعا متوسطة . يقشر البنجر ويقطع حلقات . 
۲ - يرتب القنيط وصحن ويفطويصاصةامايرثي ثم حمل بالبنجر القدونس المقرى 
كامح القنبيط ( رقم ) 
المقارير و الطرية: 'كالقندط بالزيت والليمدون ( صفحة ٠ ) ٣۷١‏ 
(غ' دس ) 


وات 
كامخ الكرنب 
القارير : 
تجانشاىكر نبم لوق (ص71١)‏ | صلصه فرنسية ( صفحه ٠ )۸٩‏ 
عدد ۽ فصوص ثوم مفرى نا۶ | حلقات من الطاطم أو الجزر الم لوق أو الخلل 
الطريمم * 
١‏ - يصن الكرنب من ماء الساق . ويخرط رفيعاً . 
؟ - يقبل بالصلصة الفرنسية والثوم . يوضع فى عن وبمل علقات ااطاطم . 
نامي /كأفاز : مث لكشك ألماز بالصلصة الفرنسية ( صفحة 614 ) . 
كامخ الخس 


القارے 
م كوب صلصة مايو نز( صفحةه۸) عدد ۲ من خس سلاطة 7 
أو صلصة فرنسية ( صفحة ۸۸ ) عدد ؟ خيارئان » عدد ؟ طاطمتان 1 


الطمريقة *: 

١‏ - يغسل الخس وتفصل أوداقه بعضبا'عرن. يعض » ويحتفظ بالصخير منها يبا 
بعد تجفيفه بفوطة نظيفة ٠‏ 

۴ - يقطع الخس قطعاً مناسبة ويحذف جيدآ , ثم بخاط بقليل من صلصة المايونيز 
أو الصلصة الفرنسية . 

ارس أوراق الاس المحيس جا مدب سول اة اى . 

؛ - يوضع وسطما الخس المقطع والممزوج بالصاصة على شكل هرم » ويوضع 

ه ‏ تحمل بالطماطم والخيار على حسب الذوق . 


ا 


كامخ الييض ( دقم )١‏ 


اطقارے : 
عدد > بیض مساوق جامداً عدد ١‏ خيار أخضر 
کوب صلصة مارو نيز ( صفحةهم ) طاطمتان 
عدد ١‏ خس سلاطة عدد م من سردين » إذ أريد 


الطريقة : 
-١‏ سلق البيض ويترك صحيحاً . أو يقطع حلقات أو أنصافا بالطول . 
صف صحن ويخطى بصلصة المايونيز » ويحمل بالخضر الخضراء والسردين 
المغزوع جلده وشو » إذا استعمل . 
كامخ البيش ( رقم ۲ ) 
القارير + 
عدد > بيض مسلوق جامداً ١4‏ ملعقة شای من مقدوذس مفرى 
۾ كوب صلصة مايونيز ( صفحة وم ) عدد اخس لاتوجاء ١‏ بنجرناضج 
عدد ‏ قطم خبزمقدد مستدر (توست) عدد + من خيار مخلل دفيع 
الطر ره : 
١‏ - يقطع البيض حلقات غليظة نوعا . 
٣‏ - خلط مقدار ملعقّة شاى من المقدواس المفرى بالمايونيز . 
»- تفصل أوراق الخص بعضها عن بعض وتغسل جيدا وتجفف بفوطة . 
> - يرتب الخيز المقدد فى صحن وتخطى الواحدة بطبقة من ورق الخس , 
٤‏ - يوضع قليل من لايو نيز على الخس ثم برص عليها ايض وتجمل بالمقدونس 
والبنجر والخيار . تسكرر العملية إلى أن ينتهى المقدار . 
كامخ الطاطم (رقو؛ ) 
المتارر ٠‏ عدد > طاطم جامدة مدتدير » مقدار من أصاصة الور نسية ( صفحة م (ء 
١ 1‏ ملعق ةحاو من هقدو نس مفرى , 


i‏ اعد 
الطر ةة : 


-١‏ تقشر الطاطم ونقطع حاقات .رتب فى صحن ويضاف إامما الصلصة الفراسية 
۲ - يرش الكاع بالمتدونس المفرى 5 


کاخ الطاطم ( رقم ۲ ) 
القارر : 
عدد + من طاطم جامدة مستديرة ١‏ ملعقة مقدونس مةرى » ملح » فلفل 
١‏ - بصلة كبيرة مفرية أو مقطءة حلقات | مقدار من الصلصة الفرنسية ( ص۸۸) 
الطريقة : 


. تقش الطاطم وتقطم حلقات‎ - ١ 
. يدعك البصل بالملح والفلفل دعكا جيداً ثم يغسل ويعصر من الماء‎ ۲ 
٠ رتب الطاطم والبصل والمقدونس فى صحن وتتبل بالصلصة الفرنسية‎ - + 


كاع طاطم (دقم ۲) 
القارير : 
عدد > من طاطم جامد مستدير عدد ١‏ خس » عدد ١‏ خيار 
١‏ ملعقة شاى من مقدو نس مفرى عدد ١‏ بنجر ناضج 
كوب صلصة مايونيز ( صفحة )۸٥‏ | فلفل أجمر 
طرق : 


. تقشر الطاطم و تترك صحيحة‎ -١ 
يغطى الصحن بورق الس وتو ضع عليهالطاطم بنظام *متغطىكل واحدة بالمايو نيز‎ - ۲ 
. م تحمل الطاطم بالمقدونس والبنجز والخبار والفلفل الأحمر على حسب الذوق‎ 
) ٤ اع الطاطم ( رقم‎ 
خس سلاطة  كوب صلصة‎ ١ من طاطم صغير مستدير جامد ) عدد‎  ددع‎ ١ للها وير‎ 
) ۸٩ مايونيز ( صفحة‎ 


f — 


عه ث عت ر وحنفظ بنطائها ملتصقاً بها. 
١‏ - تفسل الطاطم وتجفف ثم تقور ويحتفظ بنطاما ؛ٍ 
- بلا بصلصة الايونيز وتقدم مع الخس ٠‏ 
۰ كاخ الطاطم ( رقم ١‏ ) 
ed 50‏ ا 
ey‏ صارقة- س اة i TT‏ و 
جزرتال مساو 4 
يونا ندر ر- تخلط الخضر بالصاصة . 
تغل الطماطم وتجفف وتةرر- ر 05ظ 
Pi‏ وتثركبدون غطاء وتر ص على صحن مفروش بالخس 
؟ - تحثى ب ؛ 1 
كاع الطماطم ( رقم ١‏ ) | 
E EAE‏ 
كالسابقة فى دمى وده» غير أنالطماطم تغطع نصفينغر وتقو 
الور ع : : 
م تحثى على حب الطلب ٠‏ 
فول ارمس : ينظر باب البقول ( صفحة 55٠‏ ) 
و هاه ( صفحة ٣٣۷‏ ) 
كا السمك 58 
9 2 ةم 1 . 
ار : + كيلو مك م_لوق ( صفحة 7٠١.‏ ) كوب صاصة 0 a‏ 
١ |‏ قبع عد ساروا تمده مساوق . طماطم وبنجر وخس وخيا 
الطريم : 0 
١‏ - ينزح جلد السمك وشو ويقطع المحم قطها صغير 


ا مقارسرر 


س 
ان الرس : 


= - 
؟ - يتل السمك بقليل من صلصة المايونيز . 
؟ - يفرى قليل من الخيار الخال والخس والبيض ويخلط بالسمك . 
4 يوضع فى صحن عمق ويغطى السطح بباق الصلصة ثم يحمل على حسب الرغبة 
كاع الجبرى 
المقارير : كيلو جميرى مسلوق ( صفحة ۲٠١‏ ) | ل كوب صلصة مايو نيز ( صفحة هم ) 
خيارتان . عدد ١‏ خس سلطة . 
الطريف : 
١‏ - يقشر اجميرى المسلوق ويتبل بصلصة المايونيز ٠‏ 
؟ - يفسل الخيار ويحفف ثم يقطم رفيعا. يغسل الخس ويحفف ثم يقطع رفيعا . 
؟ س يوضع الخبرى فى صحن على شكل هری ويجمل بالخيار والخس . 
كاع: السردين 


المقارير : 
علبة سردين :ل كوب صلصة مارو نبز (صوم) طاطمتان . خمارتان » عدد ١‏ خس سلاطة 
بصلة صغيرة مقطعة حلقات رفيعة ملعقة شای مقد واس مفرى 

القارے 


. تقشرالطاطم وتقطم حلقك ثم ملح‎ - ١ 

۲ - يشر الخيار ٠‏ ويقطع مكمبات ويلح ثم بغسل ويجفف . 

م ب ستل الخس ويجنف وحتفظ بالاوداق المنوسطة ااسليمة وتقطع الآوراق 
الباقية قظعا رفيعة » ترص الا ورات السليمة فى طبق الساطة جنبا لجنب مكونة فرشة . 

4 - يخلط الطاطم والخيار والخس المقطع بصلصة المايونيز . 

ه - توضع على فرشة الخس بشكل هرى . 

3 - ينظف السردين من شوكة وعظمه مع الاحتفاظ بشكله الطبيعى . 

۷ - يرص السردين على الكاع السابق بالعرض أو على حسب الرغية 

۸ - يجمل السطح بالمقدونس والبصل . 


اح 717 ب 


كع الدجاج 
يستعمل لهذا الصنف عادة مابقيق من الدجاج الناضيج . 
القارير : 
عدد املاع دجاج ناضج مةطع ملعقة كبيرة من خيار مخلل مفرى 
١‏ خس سلاطة + كرب صلصة مايونيز ( ص٥۸‏ ) 


ملعقة كبيرة من كرفس أبيض مفرى _ | ملح وففل أبيض 
للتجميل : ورق خس - ؟١‏ زيتون أسود ‏ بيضتان مسلوقتان 
ليق , 
١‏ - تفصل أوداق الخس وتفسل وتجفف » ثم تقشر الرأس وتقطع مكمبات . 
۲ - يقطع البيض حلقات وتخلط المقادر بعضبا ببعض » وققبل بالملم والفلفل 
وال وتترك مدة ٠١‏ دقائق . 
؟ - يرص ودق الخس جنا لجنب فى صحن السلاطة . 
؛ - يوضع الكاح المتبل با خل فى الصحن المعد ويغطى بالمايوتي . 
4 - يمل السطح بالزيتون الأسود النزوع انوى والبيضالسلوق والمقطم 
حسب الرغبة . 
کا 1 
مقادر وطريقة عملناكما فى كاع الدجاج» باستعال الحم ا مساوق أو الرستو 
البارد بدلا من الدجاج : 
الكاع الروسى ( رقم )١‏ 
القارير : 
جزد تان مسلوقتان ( ص ۲۷۷ ) + كيار فاصول.اخضر اءمسلوقة (ص 00) 
| كيلو بسلة مسلوقة ( ص ۲٠۹‏ ) عدد ١‏ لسان ضأن مسلوق ( ص .08 ) 
كيلو بطاطس مساوق ( ص 08١‏ ) كرب صلصة مايونين (ص وم ) 
عدد ۽ أنشوجة عدد ١‏ ملمقة خيار لل آفرنىک رفع 


الطأريقة ٠‏ 
١‏ - يققطع الجزر والبطاطس مكعبات » وتخلط جميع الخضر بعضبأ بيعش ٠‏ 
۲ - تتبل بنصف مقدار الصلصةوتوضعفى صحن عميق . يغطى السطم بباق الصلصة 
م - تنظف الانشوجة وتغسل بالخل و تقطع شراخ . 
۽ - يحمل السطح بالخيار اتخال وحلقات الأسانو الآ ندوجة على حسب الذوق . 
الكامخ الروسى ( دقم ۲ ) 
القارير : 
+ قنهيطة مسلوقة مقطعة 
كلو بأزلاء مسلوقة 
!كلو بطاطس مساوقة مقطعة مكعبات 
للتجميل : عدد ۸ زيتون محشو - بنجرتان ناضجتان ‏ عدد ع أنشوجة . 
الطريقة : 
و - تخلط الخضر بالخللات وتضاف إلها التونة أو السالمون المقطع . 
۽ - يتبل الخليط بقليل من الصلصة . 
م - يوضع الكامخ فى صحن ععيق ويغطى بيأق الصلصة . 
۽ - يبحمل الط بالزيتون وحلقات البنجرو الأنشوجة على حسب الرغبة . 
الكامخ الإيطالى 


کوب صاصة مايونيز ( ص ۸٩‏ ) 
كيلو خللات أفرنجية منوعة ( بصل» 
جزر ء لفت ) علبة تو نة أو سالمون 


القارسر : 
١!‏ فقجان معكرونة مقصوصة ناضجة عدد ؟ من الرطاطس المسلوق 
جزرتان مسلوقتان ا مقدار من الصلصة الفرذسية ( ص88 ) 
حوالى ۽ كيلو فاصو لیا مسلوقة کوب صاصة مايونيز ( ص ۸۵ ) 
بصلة إيطالية مفرية خس السلاطة . 


برطي : -١‏ يقطع الجزر والبطاطس مكعبات متوسطة . 


۷ 
-١‏ تخلط الخضر بعضبا ببعض عدا الخس > وتتبل بالصلصة الفرنسية و:ترك مدة 
ج ساعة . 
٣‏ - يغسل ودق الخس وبجفف ويرص جنباً الجنب فى صحن السلاطة . 
4 - توضع فوقه الخضر المتبلة بد كل هرى . توضع المعكرونة حول الخضر . 
5 - يقدم طبق الكاع ومعه صلصة ١‏ ايو نيز فى القارب الخاص . 
قالب الكاخ 
القارير : مثل مقادير الكاع الروسى رقم ١‏ أو رقم ( صفحة ورم و ۳۷۹ ) 5 


انط يقن 2 
١‏ - يعمل الكاع بالطريقة السابقة . وجبز القالبكالآتى : 
(1) تار قالب غير منقوش ويبلل بالماء . 
(ب) يغطى قاعة وجوانبه بمقدار م كوب من الآلمأظية الشاقة الغير الحاوة ( ينظر 
صفحة 14۸ ) . 
(+) يحم لقاع بقلول منالخض رالمستعملة فى الكامخ و يكن قجميل الجر اقب أيضا 
(د ) توضع طبقة أخرى رفيعة من الآلماظية لتتبيت التجميل . 
٣‏ - يوضع الكاعخ فى القالب المعد ويرك فى الثلج لين الاستعال . 
٣‏ س يفمس القالب فى ماء ساخن نوعا ثم بقلب . 
4 - يعمل القالب الألماظية الثشافة المقطعة ( حوالى + دطل ) أو يجمل بالخضر على 
حسب الرغبة» وقد يترك بدون تجميل . 
الكاع الصيق 
الطر يق * 
تعمل عادة من الخضر الخضراء ا موجردة فى فصل الصف مثل الطاطم والجرجير 
والفلفل الأخضر والخيار والخس ا¿ . ٠‏ 
الطريق 
--١‏ نظف الخضر وتجيز على حسب نوعما . 


نس VA‏ مع 
؟ - ترص فى صحن يشكل هندسى جيل وتتبل كل طبقة بالملح والفلفل . 
م - توضع لها الصلصة الفرنسية ( صفحة ۸۸ ) قبل تقديبا . 
الكاع الصينى ( دقم )١‏ 


المقارير : 
+ك طاطم مقثرة ومقطعة حلقات عدد م بيضةسياوقة جامدا مقطعة <لقات 
+ك بطاطس مسلوق ومقطع حلقات مقداران من صلصةالفرنسية ( صفحة۸۸) 
بصلة كيرة طلبانى مقطعة حلقات مام لفل أبيض 


ملعقة حاو مقدونس مفزى 
الطريةة : 
١‏ - تقبل الخضركل على حدة بالملح والفلفل . 
د ترص فى الصحن إما على شكل حلقات أو ير ص كل قسم على حدة » على حسب 


الرغة . 
م قصب فوقبا الصلصة الفرفسية وتجمل بالمقدونس المفرى . 
الكاع الصيق (دقم ؟) 
المقارير : 
بصلة طلبانية كبيرة مقدار من الصلصة الفرنية ٠‏ ملء ؟ ملعقة كيبرة 
عدد م من الخيار ( صفحة۸۸) جبن ووی هشور 
>منالطماطم الجامد المستدير ملح فلفل أبيض عددم إمن الزيتون الاسر د 


الأر يفم : 
١‏ - يغسلالخبار ويجفف ويقرك صحيحا . ثم نقشر نصف الواحدة بالطول ويترك 
النصف الآخر بدون تقشير ثم يقطع حاقات . 
٠١‏ - تغسل الطماطم وتقشر حلقات رفيعة وتتبل بالملح والفلفل . 
٣‏ - يقشر البصل ويقطع حلقات رفيعة 5 
۽ - توضع الخضر فى طبقات متبادلة منسقةننسيقاً جميلا وترش الجين بين الطبقات. 
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ه - يتبل السكاع بالصلصة الفرنسية قبل تقد مما مباشرة وتجمل بالزيتون الأسود "٠.‏ 
الكاع الشتوى 

بون , تتخذ من الخضر الشتوية مثل القنبيط والبطاطس والبنجر والفاصوليا الجافة 

والبازلاء والجزر الخ وقد يضاف إليها بعض الخللات والبيض المسلوق الجامد . 

الطر يقر : تجبز الخضر على <لى حسب نوعبا م تقطم على أشكال منتظمة ورتب على 

حسب الذوق نم تغطى بالصلصة الفرنسية ( صفحة ۸۸ ) أو صلصة امايو فيز 


) صفحة ٥‏ ) وأفضلما الأخيرة . 
الكاع الشتوى ( رقم ١‏ ) 

لار ٠‏ 
عدد ٣‏ من جزر أفرنجى ماوق ؛ - + من الاشوجة 
بنجرتان مسلوقتان ملعقة كبيرة من مةدونس مفرى 
عدد م خيار أخضر مقدار من الصلصة الفر نسية ( صفحة 88 ) 
+ من بطاطس ملوقهةرسط الحجم ملح ٠‏ فلفل أبيض 

الطريقة : 


١‏ - يقشر الجزر و البنجر والخيارالاخضر والإطاطس » ويقطع كل مكعبات متوسطة 
الحجم ١(‏ اسم )ثم بتبل بالملح والفلفل . ويترك الخيار الخلل صحيحا . 
؟ - قنظف الأشوجة وتقطع قطماً متوسطة وتغسل بالل . 
+ رةب الأصناف فى صحن السلاطة كل على حدة ويذا يتّكون ستة أقسام ويجب 
ملاحظة تناسق الالوان . 
۽ - يقبل كل قدم بالصلصة الفرنسية تحدد الأقسام بوط رفيعة المقدونس المفرى 
الحكامن الشتوى ( رقم ؟ ) 
للقارير : 
عدد ۲ من ال رشوف المسلوق (ص١٠۲)‏ | + كوب صلصة مايونيز ( صفحة مم ) 
+ قنهیطه مساوقة ( ص 515 ) عدد ١‏ قلب خس ١‏ 
ج كيلو فاص ليا مساوقة (ص 5ه”) ملعقة <لو من مقدونس مفرى : 
عددم جل حر صغير 


سس س 


. بقطع الخرشوف ال لوق أرباعاً والةنوبط فروعاً صغيرة‎ - ١ 

۲ - تخلط الخضر بعضبأ ببعض وتتبل بصلصة المايو نيز . 

۴ توضع فى الصحن بشکل بيضاوى مرتفع نوعا من الوسط . 

. يرش السطم بالمقدونس المفرى‎ - ٤ 

© - يغسل قلب الخس ويجفف ويقطع رفيعاً جد ويرش حول الكاع . 

- يشق الفجل هانية أفسام » وبشرط أن :ظل متصلة من الفاع لتكون على هيئة 
وددة . ترص وردات الفجل حول الكاعحخ بغر سرا فى الخص 


القارے : 

عدد :من جزر أفرنجى هلوق عدد ؟ من طماطم جأمدة مستديرة 
۽ كلوفاصر ليامساوقة (صفحةوهم) زيتون أخضر مخلل مشو 

+ كيلو بطاطس مسلوق + ك بازلاء مسلوقة 


+ كوب صاصة مايوئيز ( صفحة ووم ) 


اة : 
~١‏ بقطع الجرر والٍطا طس مكعيات ويخلط بالفاصوليا مع قبل من صلصةا لما يو نز 
۲ ع توضع فى صحن تميق ويذطى سطحها بالصلصة . 
۴ - يجمل السطح بوضع حلقاتالطماطم على أبعاد وفرة) الزيتون نحشو » وتوضع 
البإزلاء على هيئة أ كوام فى المسافات . 


— FA = 


لاتعتبر الفا كبة مورهاً لغذاء الإنسان ء» لاما قليلة القيمة الغذائية » ويتناوها الإنان 
لرانحهبا وطعمها وجمال مظرها . وعلى الرغم من ذلك تجد أن الفاحكبة محتوية على 
جميع اأعناصر المغذية . 
١‏ - للماء : ويوجد بنسب كبيرة حى أن بعض أله وا که تعتير مورداً له 
؟-الك ربوهيدرات : وهى موردهاأ الأسامى » وأهمها المكريات وأشبر أنواعيا 
السكروز والجلوكوز والفركةوز وقليل جداً منها حتوى على النشا وكليا نضجت 
الفا كبة كيرت فسبة السكر مها وقلت كية الندا و الحا ص وکر الكتين : 
- المادة الدهنية والبروكينية : توجدف الفاكبة بلسب قليلة جدا . 
عت الأملاح المعدنية : وتوافر بها الآءلام > وأهمها أملاح البوتاسروم المتحدة 
مع الاحماض الدضوية . مثل أحماض الطرطريك والسبترك واماليك » وهذه 
لها روا حمضية طيبة تنتج طعما مقبولا . 
ه - السليولوز : كية !اسارولوز بالفا كرة أقل من الكية الى بالمضر » وهى تقل 
تدرا فى آنا فى أثناء مرحلة النضيج » 
5ك- الفيتامينات : :الى 5 هی فیتامین )<( 


۷ - طعم الفاكبة طعم الفاكبة ؛ ؛ ينسب طعم الفا كبة إلى الاستيرات والزيوت العطرية الى اء 
وإذا زأد إذا زاد نضح الفا كبة اک مافہامن الاحاض واللڪر ؛ وفقدت الفا كية 
طمميا » 


— N — 


جدول يبين الاد ب المثوية لتر کرب بض أنواع الفا كبة 


ج ا ت ن ےت ن 
الفاكبة للاء | البرونين | الواد الكر بر الرماد | الايلوز |الأحماض 
E‏ الماك هددت E E‏ 
التفاح دركم | ٤ر ١‏ م ١ | r‏ 
الكثرى A۹‏ ۱1,0 2 ا ۱ 
المشمش 6م | ١‏ “ر؟( | ° ص 
الخوخ ارام ور ره 23 0 ۷ 
البرقرق عرفلا | wf | 85 |] Kok ١‏ ]| » 
الشليك ارحم | ١‏ ا ۷ ۲ من ٣۲ر۱‏ 
المنب | ١‏ 0ر10 ,۲ م 
الموز “لا | ها ۹ | ۹ 0 - 
البر تقال ۷ | كر ۷ | كم | هو( امنهر 
الرمان خركلا | و١‏ قيكة | ر واي a‏ 
الليمون الحلر ارقم Ar ١‏ ير 2 5 
البلح الجاف ۸ر ٤ر 10V‏ ا وه - 
انين الطاز ۱ | وا ۸ | كر عه 
التين الجاى ۲ ره ۸ | كر؟ | V٣‏ 1 
القراصيا | vt‏ ارحة | هرو | = | يرم 


تاثير الطبى فى الفأكبة 
١‏ - قتل الجراثم والبسكاريا الى قد تركون عالقة بها والمسببة للامراض الختلفة . 
؟ س تليين الالياف ( السيليولون ) وبذا يسبل هضمبا . 
؟ س تحليل الفيتامينات وفقد بعضما بنأثير الجرارة . 
٤‏ فقد بعض المناصر وأهمها اا ڪر يات . 
ه ‏ بعض الفوا كر سإب لبدض الافراد التهابات جلدية إذا أ كات نيئة كالفراولك 
والتوت ولنع ضررها يحب طبها قبل تناولها . 
٩‏ س تحسين طعم بمض الفا كبة وتحويل ينض مواذها إلى مواد أسبل هتا . 
۷ س تطبى الفا كبة أحيانا فى شر اب خف من السكر والماءفةزيد بالك قيمتها الغذائية. 
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القواعد العامة لطبى, الفا كبة 

. -يختار إناء نظيف أو إناء فخار ذو غطاء‎ ١ 

؟ - يستعمل السكر الناعم وختلف مقدار كية اماء المضافة إليه باختلاف الفواكه 
والأصناف الى تعمل منها فثلا فى عمل الفا كبة المدفاة تستعمل كية قليلة من الماء 
وف طبى الفا كبة ذات العم ارة الكثيرة كالفراولا فكيية المله المستعملة تعكون 

. تطهى الفا كبة على نار هادئة جدآً أو فى الفرن‎ - ٣ 

؛ - يحب أن تحتفظ الفا كبة بشكلبا بعد الطبى سواء أكانت مقطعة أو صحيحة 
أو ذات نوأة ٠‏ 


الطرق المستعملة فىطبى الفاحكبة الطازجة 
١‏ - تختار الفاكبة الطازجة السليمة وتنظف وتحضر على حسب نوعها ٠‏ 
۲ - يۇ خذ لكل لإ ك من الفاحكبة من 4-۴ ملاءق سكر کوب ماء » وقد تقل 
كية الماء فى الفوا كه الغنية بعصار تما إلى كوب ٠‏ 
*. تطبى بإحدى الطرق الآنية : 
(1) توضع جميع المقادير فى الإناه ويوضع على النار الحادئة » أو تطبى فى الفرن 
وتترك حى تنضج . 
(ب) يعمل حلول سكرى ( بإذابة مقدار السكر ف المقدار الممين من الماء ويغلى على 
النار مدة ٠١‏ دقائق ) وتوضع الفا كبة وتترك على نار هادئة خى تنضج 1 


تج ميل وقد يستضى 


جع ا اه 
القارير 
كيلو تفاح + ك ڪر + ك لوز مقشور أو سودانى | ۾“ 
ملعقة عصير ليون كررمة مخفو قة > 
قليل من ماء الورد أوالفانيليا أو قطعة قرفة | وحدات من كريز ۵ 
أو قرنفل - من إ۲ - ٣‏ كوب ماء العلب أو الكرير المسكر 3 


الطرية دق :١‏ 
١‏ - يقشر التفاح رفعاً وإما أن تترك الوحدات صحيحة إن كانت صغيرة أو يقطع 
نصفين 2 أرباعا ا على حب حجمبا 
۲ ال اليذور وتوضع فىءاء بارد وعدير لهون منعا من ایر لونها . 
٣‏ ۔ يذاب السك رفىماء على نار هادئة ثم يترك حى يذلى مدة ٠١‏ دقائق ( وقد يدنى 
يقطعة نسيج إذا احتآج الآمر ) ٠‏ 
۽ - ترفع القطع وتوضع فى الحلول ااسكرى »كذا القرفة أو القرئفل فى حالة استع اله 
ويترك على نار هادئة مع تزع الزبد كلا ظبر . 
و يترك حى ينضج هم احتفاظ القطع أو الوحدات بشكلما : 
د رفع الإناء من النار ويضاف ماء الورد أو الفا نبايا فى حالة عدم استعال القرفة 
لو القرتفل . 
پ _ يترك الخشاف حتى يبرد ماما . 
م - يغرف فى صحن پلور أو صبنى أو فضى عرق و يجمل بالاوز واللكريز واللكرية 
الخفوقة على حسب الذوق ٠‏ يقدم مثاجا . 
الطريةة ا 
١‏ - توضم المقادير ( عدا ماء الورد أو الفانيايا فى حااة استعالها ) فى إناء ويرفم 
نار هادئة وتترك حتى تنج أو تطبى فى الفرن ٠‏ 
۲ يترك حتى يبرد ویجمل ويقدم كالسابق . 
خشاف الكترى 
المقارير والطريكة : کا فى خشداف التفاح ( ص ۳۸۳ ) 
خشاف الخوخ 
القارير * 
كيلو خوخ ۲٢‏ کوب ماء قليل من ماء الورد 
من ب كلو سكر ۾ كلوز مقشود ( لتجميل ) 


= ف ل 


لطر : 
١‏ - يغسل الخوخ ويقشر رفيعاً ويوضع فى الما المضاف إليه قليل من عصير 
الليمون أو يغسل ويثرك بدون تقشير على حسب الرغبة . 
؟ س نذاب السكر فى الماء على نار هادئة ثم ترك حى يغلى مدة ٠١‏ دقائق مع زع 
الزبد ء وقد يصن الحلول السكرى بقطعة نيج . 
احتفاظ الو حدات بشکلہا بقدر المستطاع . 
4 - رفم الإناء من على الناد ثم يضاف ماء الورد ويرك النقيع حى يبرد تاماً. 
٥‏ - يغرف فى صحن عميق وحمل بالاوز ويقدم مثلجاً . 
ملحوظة : من عله باتباع الطريقة رقم ۲ فى خشاف التفاح ( صفحة )۸٣‏ . 
خشاف العم 
اطقا ير : كيلو مشمش » ١‏ کوب ماء »ل كيلو سحكر ۽ ماء ورد . 
للتجميل : كرعة عخفوفة » كريد وفستق ويمكن الاستغتاء علها و عن أحدها . 
الأريقة : 
١‏ - يفسل المشمش جيداً وتشق الواحدة نصفين لنزع النواة؛ وقد يرك صحيحا 


على حسب الرغبة . 
؟ - يعمل الحلول السكرىكالسابق ويوضع به الأشمش ويترك حى بنضج على تار 


۳ - رفع من على النار ويضاف إليه ماء الورد ويرك حت يبرد تماما . 
4 - يغرف فصحن مرق ويحمل بالكربمة الخفوفة والكرين والفستق » على حب 
الذوق ويقدم مثلجا . 
خشاف اليك 
القارم : كلد فراولا ۔ + کوب ماء چ كلو سكر ‏ كرعة عفوفة نميل . 


ر : ١-تغسل‏ الفرأولا عدة مراتبالاءاباردباحتراس»رالالاعناقوتوضع نق مصفا 
(٭٢‏ — لهي ) 


0 
؟ ‏ يعمل المحاول ال رى بالسكر والماء ٠‏ ويتركيغلىمدة. ادقائقثميتزع الزبد 
- تضاف الفراولا لأمحلول الكرى وفع عل نار هادئة مدة م دقائق . 
۽ ترفم من على النار وتبرك حى تيرد اما . 
ه - تغرف فى صحن عميق و تحمل بالكرعة الخفوفة وتثلج. 


امقارم : خشان‌القر ٤‏ الاستاميولى 
1 كيلو قرع ۳ كيلو سكر أفولسودا قمقشور ومغرى ) ۾ 


أو مكسرات ‏ كرعة 


من ١ 4-١‏ کوب ماء e‏ 
الطريقة : 
ت بقشر الغعرع ويقطع مکعبات مساو ي ةكقطع الاناناس : 
۲ - يوضع القرع والسكر والماء فى إناء وفع على نار هادئة مع برع الزبد. 
م س يكرك حى ينضج القرع مع احتفاظ القطع يشكلبا . 
۽ رفع من على النار ويضافى إليه ماء الورد ويبرك حى يبرد ماما 5 
هس يغرف فى صحن تميق وحمل بالكريمة والفول السودانى المقشور يقدم مثلجا 
خشاف التين 
ا مقارير : كيلو إن ج کرب ٠‏ » +كيلو سكر » قشر لمو فة ٠‏ 
الطريقة : 
١‏ -_ تختار الوحدات الجامدة ‏ تغسل وتقشر . 
؟ س توضع جميع المقادر فى إناء ورفع على نار هادئة وتبرك حى تنضج . 
۴٣‏ ب يرفع الإناء من على النار ورال قير الليمون ويترك حى يبرد ٠‏ 
4 س يغرف فى صحن عمق ويقدم بارداً ٠‏ 
تعمل من الفا كبة الو جودة بالوسم أو امحفوظة أو منكاتييما مئل : 


~N 


(دكم) دم (0) (دقم؟) ( قم )٤‏ 


موز مشمش طاز جأوحفوظ| عنب أحر أو أبيض | مشمش محفوظ 
تقال أو يوسف | فراولا تفاخ كزين عفوظ 
كيز مرز موز اناس عفوظ 
مشمش عحفوظ | كثرى کریز وأناناس 
يفارم : لکل نص ف كيلو فاكبة منوعة  :‏ حوالی کوب شراب علول سكرى ) . 
أو شراب الفا كبة الحفوظة أوكلاهما . 


الطرية: : 
( أولا ) تجبز الفاكبة على حسب نوعها : 
أ تقشر وتقطع قطعاً مناسبة كالتفاح والكترى والموز . 
ب س تقشر وتفصص وتنزع بذورها كا فى الموالح . 
< تفزع النواة والبذوركا فى المشمش والخوخ والعنب والكريز . 1 
د تلق نصف سلق کا فى التفاح والخوخ والمشمش والكثرى أحيانا . 
( ثانبآ ) يعمل الشراب من : 
کوب ماء» ل كيلو سكر» ب لمونة 5 
يغلى الماء والسكر على النار مدة ه دقائق ثم يضاف عصير الليمدون ٠‏ 
رثالا ) استرتب الفاكية المستعملة امجيزة بنظام » مع ملاحظة تنسيق الآلوان 
تنسيقاً حسناً »ثم يضاف إليبا الشراب البارد بذسبة مقولة . 
بس توضع فى مکان بارد وتقدم عادة مثاجة 5 
ممكن تجميلها بالكر ية الخفوفة ‏ وقد تقدم معبا الكرعة على حدة . 
سلصة الفا كبة بالطاريقة الوريطة 
١‏ حت رات الفا كبة الختارة الجرة ف طرمات مترادلة مع مقدار السكر الناعم ۲= 
ملاعق سكر لكل كيلو فا كبة . مع ملاحظة تنسيق الطبقة العايا . 
۴ م يضاف إليها مقدار ۾ كرب من عصير فاكبة مضاف إليه عمير بونة أر 
يستعمل شراب الفاكية الحفوظة فى حالة انت )4ا بنفس المقدار . 


— ۳٣۸١ س‎ 


م تترك فى مكان بارد مدة لاتقل عن الساعة . 
؛ - ققدم مثلجة مع الكرمة أو بدونها . 
طريقة طبى الفا كبة الجافة 
١‏ - تغسل الفا كبة جيدا وتغطى بالماء ( لكل + كيلو فاكبة عدد ۽ كوب من الماء ) 
وتترك مدة ؟١‏ ساعة . 

؟ - يضاف [إيها السکر بمقدار ملء ٣‏ - ۽ ملاعق سكر لكل ل كيلو منماءالنقع . 
٣‏ -برفع الإناء على نار هادئة ويترك حى تنضج 5 

۽ - إذا أريد استعال ماء الورد أو الفانليا فتوضع بعد رفع الإناء من على النار . 

ه - قد يضاف إلى الفاكبة بعض المكسرات والزبيب قبل نضجبا نخمس دقائق . 

غشاف القراصيا 

القارير : 

+كباو قراصيا-! كيلو سكر ۲ ملمقتانکبیرتان من بندق أو صنور 
عدد كوب ماء للنقع ‏ ماء ورد عدد کوب ماءنقع لعمل الحاولالسكرى 
۲ ملعقتان کبیرتان من زيب بناقى ١‏ | كريمةسحفوظة للتجميل ويمكن الاستفناءعنها 
الطريئة : 

1 نغسل الفا كبة جردا عدة مرات‎ - ١ 

؟ - تغطى بمقدار الماء (»كوب) وآترك مدة ٠٢‏ ساعة . 

+- يكال مقدار ۲ كوب من ماء النقع ويضاف إليه التكر ويذاب على نار:هادئة . 

۽ - تضاف إليه القراصيا وتترك على نار هادئة حى تقرب من النضج 5 

ه - يضاف إلها الزييب النظيف المذسول والبندق والصنورر وتترك على الار حى 

يتم تضجها . 

> - رفع من على النار ويضاف إليبا ماء الورد وتترك حى تبرد تماما . 

۷- تغرف فى صحن عميق و تحمل بالكريمة الخفرقة . 
اف المج الرشرالياف : يعمل كخشاف القراصيا السابق. 


— ۹ 


افاس الحو الباف ٠‏ كخشاف القراصيا » ويزداد السكر إلى + كيلو لكل 
كلو مشەش . 
عساف التي : كخشاف القراصياء وينقص مقدار السكر المستعمل حوالى م ملاعق . 
ماف الى : كخشاف التين ويستغنى عن المكسرات ويستعمل الزيب فقط . 
كيلو وشنة 8 
بقة طبى الفا كبة المصفاة 
٠‏ تختار الفا كبة اللينة ذات العصارة الغزير ةكالتوت والفراولا الح. 
۴ - نؤخذ لكل ۾ كيلو فاكبة كوب كستردة مغاية ( بنظر ص 1۳۸ ) . 
- تطبى الفا كبة مع الماء والسكر على نار هادئة إلى أن تنضج تماماً ثم تصئى من 
منخل شعر . 
۽ - تخلط الفاكبة بالكستردة » وقدقستخدم الكريمة بدلا من الكستردة . 


يوجد فرى شاسع بين كيب المكسرات والفوا كه » فالمكرات ذات قيمة غذائية 
مرتفعة » وخصوصا فى حااتما الجافة ؛ فبى تحتوى إجالا على : 


ماه بلسبة ٠:6‏ |' مادة دهنية من 4٠‏ : 0+ .|" 
بروتين من6١1 7١:‏ ,| موادكربوهيدراتية من : ١١‏ 0 


سليولوز ( ألياف ) من ۳ ٠:‏ .|" مواد معدنية ( دماد) ۱ .|" 
ومن الترحكيب السابق يقبين لنا أنفبة المادة الددئية الى فى المكسرات كيرةجداً 
ولذا فكثيراً ما يستخري ماب مادة دهنية نباتية تعادل فى قيءتها الفذائية الم واد الدهنية 
الحيوانية علاوة على رخص منها . 
وارتفاع كية المادة الدهنية واليليولوز المتخهب يؤدى إلى عسر هضمبا » دلى أنه 
كنا التغلب على عسر هضم ال بليولوز بالمضغ اجيد والطحن وبطرق الطرى . 


القيمة الغذائية للحكدرات 

يممكن الحدول على نسب مرتفعة من المواد الدهنية والبروتين بتعاطى كنات قللة 
من المكسرات » ولذا فبى ذات قيمة غذائية كبيرة ؛ فثلا نة المادة الدهنية فى .و جرام 
من الجوز القدور تعادل كنية الدهن + كباو لحم بقری غير دسم » والبروتين الذى فى 
نفس المقدار من الجوز يعادل العروتين الو جو دف دلا جرام من اللحم 7 

وأغ الانواع قبمة غذائية هو ( أبو فروة ) لاه يحتوى على نسب مرتفعة من 
المواد الكربوهيدراتية » وكذا الدهنية والبروتين . 

والاوز بحتوى على كية كبيرة من المواد الازوتية » غير أنه فقير جداً فى المواد 
المكربوهيدراتبة » ولذا يستخدم بكثرة فى عمل نوع من الخبز لغذاء مرضى السكر . 


تتحصر قيمتما الغذائية فى إمداد الجسم بالمرارة » ويعتير الارز والمعكرونة من 
الأصناف الشائع وجودها ف قائمة الطدام الرومية فى بلادنا وفى كثير من البلاد الشرقية 


شروط اختسارها 


اورم : للارز أنو اع عدة تختلف ف القن باختلاف جودتها » وأحسما ماتوأفرت 
فيه الشروط الآنية : 
۽ أن تسكون حباته صحيحة صافية اللون . 
؟ - أن يكون خالا ما أمكن من اسحوقات والمواد الذرييةكالحصى اخ . 
٣‏ - أن يكون ذا لون طبيعى » أى غير مصنوع واد ملونة . 
العارولة: اشتهر الشعب الايطالى بصناعة المممكرونة والتنويع فى أصنافها » وكانت فى 
بادىء الآمر تصنع باليد » ثم انتشرت صناءتها وشاع عملها فى كثير من الإلدان الآخرى 
فاختر عت حيلئذ 7 لات خاصة لعملبا والتنويع فى أشكالها . 
وقيمتها الغذائية كيرة » وتختلف باختلاف واد المكونة لها » وأجود أنواء,ا 
«أكانت فسبة البيض فما ظاهرة محسوسة . 
وعند شرائها تراعى النقط الآنية : 
١‏ -- أن تسكون صحيحة حافظة لشكلبا المعين » ولونها مائلا للصفرة . 
۲ - أن تسكون خالية من الأجسام الغرجة اسبح فى تجو يغبا كالسوس وغيره . 
الارز 
الأرز المسارق 
لفقار ير : 4 كو بأرز «الترماء»ملعقة كيرةملم»ملعقة كبيرةمنعصير ليو نأوخل أبيض 


A 


رر : 
١‏ - ينق الأرز من الحصى ويغسل عدة مرات بالماء البارد حى يصفو لون الاء . 
٣‏ - يوضع الأرز المفسول فى الماء المخلى معترك الإناء مكشوفاء ونزع الزبد (الريم) 
۽ - ترك الأرز حى ينضج ثم يصن بمصفاة من ماء السلق. 
ه ‏ يشطف مقدار من الماء الساخن ويترك فى المصفاة لتصفية الماء . 
+ - يجحفف باتباع إحدى الطريقتين : : 
(1) يوضع الأرز على قطعة نسيج نظيفة وبغطى بأطرافها ؛ ثم يوضع على طبق 
فوق إناء به ماء سأخن ويترك هكذا لحين استعاله » مع ملاحظة تقايبه آنا 
فآنا بشوكة 2 
(ب) يوضع على صينية مفروشة بورقة نظيفة غير مطبوعة ويز ج فى فرن 
هادى. جدآ حتى بحف ويقلب بشوكة آنا فآنا ٠.‏ 
۷ - تعمل هذا الاوع للكارى ولاسكثشرى وغيرهما . 
الأدز المفلفل ( رقم )١‏ 
القارير : کوب أرز ؛ كوبا ماء ساخن ؛ من ١‏ ۲ ملعقتى من ؛ ملعقة شای صغيرة 
من ملح ٠‏ 
الطريفة 2 
١‏ - بق الأرز من الحصى . 
۲ يقدح السمن ويضاف إليه المأء والملح ويترك حى يغلى . 
۳ ب يغسل الأرز عدة مرات فى الماء البارد حتى يصفو لون الما . 
؛ - يضاف الا رز للماء المفل ويترك مدة ه دقائق ثم مهدأ الحرارة ويترك حى ينم 
٥‏ - يقدم منروفاً فى صحن شكل هری ء أو وضع فى قاب و يضغط عليه ثم 
بقلب فى صحن . 


س س ' 
الأرز المفلفل ( رقم ؟) | 
القادير : كالارز المفلفل رقم ١‏ . 


الأريقة , 
١‏ - بھی الأرز ويغسل جداً 2 


؟ - يقدح السمن ويضاف إليه الآرز المغسول ويقلب حى يسمع لدصو ت(خشخشة) 
٣‏ - يضاف مقدار الماء بشرط أن يكون ساخناً ويضاف املح . 
؛ - يترك على النار مدة ۷ دقائق ثم تهدأ الحرارة ويرك حى ينضج . 
- يقدم ساخناكا فى رقم ١‏ . 
الآرز المغلفل ( رقم م ) 
القارير : كوب أرز »كوب ماء ساخن » من ١‏ - ۲ ملعقتی من » ملح . 
الطريقة : 
١‏ - ينقى الآدز ويغسل ثم ينقع فى ماه ساخن ملح مدة ساعة على الأآقل . 
۲ - يقدح السمن ويضاف إليه كوب الماء الساخن ويرك حى يغلى . 
۴ - يصق الأرز من ماء النقع ثم يغسل بالماء البارد . 
۽ - يضاف إلى الماء المغلى وينمم كالسابق . 
أرز بالطاطم ( رقم١‏ ) 
المقادير : كوب أرز » ؟ كوب ماء »+ أوب عصير طاطم » من ۲-١‏ ملعقى من » ملع 
الطريفز :كالآرز المفلفل العادى رقم ١‏ أو رقم ۲ بإضافة عصير الطاطم للماء , 
أرذ بالطماطم ( رقم ۲ ) 
المقارير .كوب أرز ٠‏ کوب ونصف ماء مغلل» لړ کو ب عصير طاطم ۲٤‏ ملمقتاسمن »ملح 
الطريقمٌ : 
١‏ - بمدح السمن يضاف إليه عصير الطماطم ميقل على نار هادئة مدةودقائق » ثم | 


744 سه 
يضاف إليه مقدار الما. ويتبل بالملم . 
؟ - يضاف الآرز الغ ول ويتممكالآرز الفلفل رقم ١‏ ( صفحة ووم ). 


امفارير * أرق ملفل رقم r (rar xi) f‏ ذأن #رتآن (صفحة , 


الار ق : 
١‏ - تقطع الكلى شرانم متوسطة فى السمك وترص ف قاع قالب . 
۲ - بعلا القالب بالارز ويضغط عليه ثم بقلب فى من . 
الأرز بالكبد 
القارير: أرز مفلفل رقم و(صفحةموم) 12 كيلو كد رة رقم ۲ (صفحة.16) . 
الطربفة : كالارز بالكلى السابق . 
الأرز باللحم 
القاریم : مقدار من الآرز المفلفل[صفحة ۹۲٣و۹۳۴‏ ) ٤‏ کیل و كباب<لة ( صم ) 
الطريق : يغرى الأرز المفلفل فى من على هيئة مستدير بجوف أو يكبسر فى قال ب يجوف 
الوسط ويقلب» ملا التجويف بكباب الحلة ويقدم ساخنا . 


الآرز بالبازلاء 
قازر 5 
مقدار من الآرزال ملفل ( صفحةمهم ) | + - کیلوبازلاء سوئيه ( صفحة 0٠‏ ) 
+كيلى لحم عصاج ( صفحة144) أو | كوب صلصة طماطم (صفحة ۸ ) 


| كيلو كبدة رة مقطعة (صفحة٠٠٠)‏ | ( ويمكن الاستغناء عنها ) 
جزرة أفرنجية سوتيه ( صفحة ۲۷۸ ) 


وم م 


الطريقة * 
١‏ - تخلط البازلاء والجزر بالآرز وهو ساخن 0 
۲ - يوضع العصاج أو الكبد فى قاع قالب ٠‏ 
۳ک ks‏ د لانن ج أو الكبد ويقاب فى من 
4- يقدم الأرز ومعه صاصة الاما طاو قف القارب ا 


الآرز بالشعر ية 
المقارير “كوب أرز ععددم ملعقة شعرية 1 ماعقة كييرة ”ن “› کو با ماء سان » ملح 


اليار عر : 
4 بقح امن ومر ره الشعرية حی بص غر ونما م رفع لسر عة من اسن 
۲ - حمر الآرز فى السمن المتخلف حى يسمع له صوت ( خشخشة ) ف 
٣‏ - يضاف للأرز الماء الساخن والملم ويترك حى يغلى » قتضاف الشعرية ويقلب 
؛ - کبس فى قالب ويقلب فى صحن ويقدم . 
الاد . والطرية: ,كا فى الأرز المفلفل ( صفحة ۲۹۲ أو سروم ) با تعمال خلاصة ساق 
اجام بدلا من الاء » يغرف الآرز ويحمل بال جام المسلوق الحمر المقطم أرباءا . 
أرذ بالسمان 
المقارير :كوب من الآرز الجبز د ۲ كو بان هن خلاصة ساق اسان » ملعقة سمن » 
ملح 0 ممطک 5 حمهان 
الطرية : يعمل الأرز باأطريقة رقم ص ۳۹۲ باستعدال خلاصة امان 2 غرف 
الأرز الناضج وحمل بالمهان والمقدونس . 


35-35 
ذكرت فى باب الطيور (صفحة 149 ) ۔ 
طاجن الأرز بالسمان 


ذ کرت فى باب الطيور (صفحة 186) . 
الآرز المعمر 
الفارير :كوب من من الآرز الجہز » ۲ كوبا لبن ملعقتا سمن » ملح , 
وطق : 


. يدهن طاجن نفار أو سحن فرن دهناً جيدآً بنصف مقدار السمن‎ - ١ 
يوضع الأدز فى الطاجن و يصب فوقه اللبن المتبل بالملح ويرج فى فرن متوسط‎ - ۲ 
. الحرارة حى يقرب من النضج‎ 
يقدح باق مقدار السمن ويرش على السطح ويعاد الطاجن للفرن حى .م نضجه‎ - ٣ 
. ومر وجبه . يقدم فى الطاجن أو يقلب فى صحن‎ 
أرز معمر بالطيور‎ 
اقذارير : كالارز المعمر السابق مضاف إليه طيور مثل الخام  السمان  الدجاج الصغير‎ 
* الطريقة‎ 
. تنظ ف الطيور و:ترك صحيحة أو تقطع أنصافا أو أرباعاً على حسبالرغية‎ - ١ 
. تقبل الطيور جيداً بالملح والفلفل‎ - 
م يعد الطاج نكال ابق ويوضع فيه نمف الأرز ثم الطيور المعدة ثم باق الأدذ‎ 
, ۽ - يتمم كالارز المعمر السابق‎ 
أدز الشركسية‎ 
- القارير :كرب أرز › ۽ كواب من مرق سلق الدجاج » ملعقة سمن » ملح‎ 
. مصط کی - حبيان‎ 
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القارير + 
ا م ال رخات إل انال 
۲ - يضاف المرق ويترك حى يغلى ويقبل . 
۳ - يضاف الآأدز ويترك على نار هادئة بدون تقليب حى عنص الأرز ماءه وبصير 


أشبه بالعصيدة . 
الحاج الآرز ايض 
القارير : 
ڪوب ارز كيد وقرنصة الطيور مقطعة | ۲ ملعقة صنوير 
؟ كر بامرق طيور ملعقتاسمن | ۲ ملعقتا ز بیب بناتى ؟ملمقتالوزأو بندق مقشور 
الطر ية : 


١‏ - ينق الصنوو وتترع أعناق الزييب ويغسل ويحفف تماماً 

؟ - يقشر اللوز والبندق ويقطم أنصافا أو أرباعا . 

۳ - نق الأرز ويغسل . 

؛ - يقدح السمن وبمحمر فيه الكبد والقونصة وتنشل . 

ه - حمر البندق واللوز فى السمنالمتخلف حى يصفر لونها فيضاف الزييب والصتوير 
ويقلب الخليط حى حمر لونه . 

. تنشل ا مكسرات وتصئ من السمن‎ - ١ 

۷ - يضاف الأرز ويقلب حى يسمع له صوت . 

۸ - يضاف المرق ويتبل باللح ويترك حى يغلى . 

و - تضاف المكسرات ( ويمكن الاحتما ظ بقليل منها لتجميل الوجه ) وتقلب مخفة 
مع الارز وتهدأ الحرارة وبترك الارز حى ينضح . 

. يغرف فى صحن ويحمل بالكبد والقواصة والمكسرات‎ - ٠ 

ملحوظة : يقدم هذا النوع من الارز مع الطيور الكبيرةكالديك الروى والاور أو 


مع ضلع المحم . 


ك- 
المادير * 
کقادر الحاج أرز الابيض ( ص ۳۹۷ ) بريادة السمن من ٣‏ - ۽ ملاغق ٠‏ 
اللأزيمُمٌ : : 
١‏ كطر يقة الحاج أرز الابيض السابق » إلا أن الارز حمر جيداً فى السمن حى 
يصير لونه دا كن . 
م يضاف المرق ويتمم كالسا بق ٠‏ 
الحاج أرز الداكن (دقم ۲) 
المقار ير : کمقادر الخاج أرز الداكن» بإضافة بصلة متوسطة مفرية ناعما.. 
الأر ية : 
- حمر السكبد والقونصة فى مقدار السمن وتنشل ٠‏ 
۴ س ينظات الزييب وال مكسرات وتحم ركااسابق فى السمن المتخاف وتلشل ٠‏ 
م س يحمر الارز فى السمن حى يحمر جيداً ويصن من السمن ٠‏ 
۽ رخذ من السمنالمتخلف مقدارملعق ةكبيرة وتحمر فيه البصلة المفرية حى يصير 
لونها بليا مرا . 
ه - يضاف المرق للبصلة ويترك حى يغلى جيدآ ٠‏ 
+ - يصن ا مرق ويكال لنكلة النقص . 
م - تہدآ الناروبترك حىينضج » يغرف وحمل بالكيد والةر نصة و عض المسكسرات 
و يستعمل كفرشة للطيود وقطع الاحوم الكبيرة 
بودنج الارز بالجين 
الفارے : ملعقة كيرة مسطحة أرز » م كوب لبن » ه ‏ + ملاعق كبيرة مسطحة جين 
روى موشور »ملم فلل . 


للست 
الطرية: ˆ 
١‏ - يق الآدز ويغسلويطبى فى اللين على نار هادئة حى ينضج . 
۲ يضاف إليه ۳ ملاعق مسطحةمن الجبن الروعى ويتبل الخليط بالملح والفلفل . 
+ - يصب الخليط في صحن فرن مدهو ن ورش السطح بباق الجين . 
۽ - يزج فى فرن حار ليحمر السطح . 


الممحكرونة 


طبى المعكرونة 


تطبى الممكرونة بالطريقة الأتنة : 

5 يغلى مقدا ركاف من الماء . تضاف إليه المسكرونة » كذا الملم‎ - ١ 

؟ - يترك الإناء مکشوقاً حى يتم نضجباء وتختلف المدة من ٠١-٠١‏ دقيقة تيعاً 
للنوع ؛ قصئ من ماء السلق و تستعمل . 


معكرونة بالزيد على الطريقة الإيطالية 


القارير : 
حوالى كيلو معكرونة صدلوقة[كالسايةة) | ٦‏ ملاعقمسطحة من الجن الروى الشور 
؟ - ملعقتان زيد كرب صلصة طاطم ( صفحة ٩۸‏ ) 


الطريقة : 
١‏ - قصن الممكرونة من ماء الساق ؛ يضاف إليها الزبد وهى ساخنة ورك مخفة ٠‏ 
۲ - تغرف فى صحن وتقدم للمائدة ومعبا الصلصة فى قاريها الخاص والجين المإشور 
فى صحن بللور صغير . 


fee —‏ مه 


الممكرو نة بالجين والطاطم 


القارير : 
كيلو معكرو نةساوقة + ملاعق مسطحة جونروىمشور | ملح » لفل أبيض 
+ كيلو طاطم ملعقة زيد أو من ملعقة بقسماط ناعم 


. تفشر الطاطم وتقطع حلقات وتتبل بالملح والفلفل‎ ١ 

؟ - توضع المعسكرونة فى صحن فرن مدهون على هيئة طبقات متبادلة مع حلقات 
الطاطم وااجين الروى » بشرط أن تكون الطبقة السطحية من الجين الروى . 

. برش السطح بالبقسماط الناعم » وتوزع قطع الزيد على أبعاد على السطح‎ - ٣ 

3 س ياج فى فرن حار لتحمر الوجه ١‏ 


ممكرونة بصلصة الطاطم 
القارير : 
1 كلوممكرونةساوقة | ملاعق صصطحةجبن روىمشود | ملح - فل 
۴ ملعقتا ممن پکیلو طاطم . ماه 
الطرة : 
١‏ - يقدح السمن وتضاف إليه الطاطم المصفاة وتترك حى تنضج »ثم يضاف إلا 
الماء وتترلك حتى تغلی : 


۽ - تنبل الصلصة بالملح ويضاف إلمها المسكرونة وتقلب خفة . 
+- تعرفى فى صحن ويرش السطح بالجين الروى » وقد تقدم الجين على حدة . 
الممكرونة بالصلصة البيضاء والجين ( رقم١)‏ 


مقا رير : 
ج+كياو معكر ونة مساو فة (صفحة19) ملعقة بقسماط أبيض 
+ ملاءق مسطحة جبن روى ميشود ملعقة حلو ز بد 


+كوب صلصة بيضاء ( صفحة 4+ ) ١‏ ملح فلفل أيض 


حت نه 


الطريقة : 
ا - مز ج الجين الروى بالصلصة مع الاحتفاظ ععلقة كيرة للوجه . 
؟ ‏ تلط المعكرونة بصلصة الجن ( وعتفظ بقلل من الصاصة لتغطية الوجه ) 
وتاب معبأ حيدا ء وتتبل بالملح والفلفل الأبيض . 
٣‏ - يصب الخايط فى صحن فرن مدهون بالسمن . 
> - يغطى السطح بالصلصة الباقية ويرش بالجين ثم بالبقسماط . 
٥‏ - توزع قطم الزيد على أبعاد على السطح » ورج فى فرن حار ايحمر الوجه . 
المسكرونة بالصلصة البيضاء والجين (رقم؟) 


المفارير : 
+ كياو معسكرونة مسلوقة (صفحة».وم) ملعقة شاى من خردل ( مستردة ) 
؟ كوب صلصة بيضاء ( صفحة ٤‏ ) ملح فلفل أبض 


4-1 ملاعق مسطحة جين رومىميث ور ملع تة حاو زيد وملعقة كبيرة بقسماط 
الطريقم , يضاف الخردل (المستردة ) الصلصة البرضاء والجبن . عمل وتتمم كالسابقة . 
المسكروئة بالصلصة والبيض 
المقار ير : 
+ كيار معسكرونة مسلوقة(صفحة۹۹) | ملح ظفل ذرة قرفة 
ملء كوب صلصة بيضاء ( صفحة ٤‏ ) ملعقة من » ۲ ملعقتا فتات خيز 
عدد م بيات كاملة أو ۽ بيضات + كيلوعصاجبالطاطم (صر۹؛ ) 
الأريقة : 
١‏ - تعمل الصلصة البيضاء ويكون الما ابن فقط » أو نمف ااقدار من لين 
والنصف الآخر خلاصة سلق المعمكرونة . 
؟ - ترك الصلصة حى تيدأ حرارتها نوعاً فيضاف إليها البيض امحذوق فلبلا“ ويمرج 
ممما جيداً ويعاد كقبيليا . 
(1؟- طضي) 


(of —‏ ~ 
۴- تدهن الصيلية بالسمن ويوضع بمسا نه ف مقدار المعسكرونة ثم المصاج م باق 
المعكرونة ويسوى سطح 'صيئية جيداً . 
٤‏ - يغطى السطح بالصاصة ثم ترش بالقسماط ويوزع اسمن على السطح 5 
١‏ - زج فى فرن حار ليحمر الوجه. 
المعكرونة بالصلصة الاقتصادية 
المقارير : 
۾ كيلو معكرونة مسلوقة ( ص ووم )| م ملءقتاسمن الع لتقدم 
؟ بيضات » ملح ؛ فلل »كرب صلصة| صادة طاطم وجين روم مشور | إذا أريد 
الريةة * 
؟ - نقرك الصلصة حى تهدأ حرارتها نوعاً فضا إليها ايض الخفوق قليلا وتقاب 
الصاصة جيداً تتبل . 
٣‏ - توضع الممكرونة المسلوقةفى صيايةمدهونة ويسوى سطحبا كماما وتغطى بالصامة 
٤‏ - تج فى فرن حار حتى حمر وجا . 
٥‏ - يقدم معبا عادة الجين الروى المبشور وصاصة الطاطم ( صفحة مه ) . 
المسكرونة على الطريقة الفرنسية 


الأقارير ٠‏ 
كيلو معكرونة مساوقة ( ص ووم ) كوب صلصة بيضاء ( صفحة 14 ) 
٦‏ ملاعق مسطحة جيزروى مبشور ملدقة سمن إل كوب صلصة طاطم (ص مه) ماح فاقل 
اللأرية: * 


۶ - تضاف إلمها المعكرو نة وهى اخنة وتقاب معبا , 
۴ تقرف فى صحن بشكل هرمى وتقدم ساخنة . 


م 


الممكرو نة بالطاطم و العصاج 
القارير : 
من جسم كلو مكرونة مسلوقة ( ص۲۹۹) | ++ كلو لهم مفرى . 
؟ ملعقة سمن - بصلة متوسطة مفرية +كيلو طاطم . ملح . فلفل . 
الطريقة : 


. يعمل العصاج بالسمن والبصل واللحم المفرى‎ - ١ 
. تضاف الطاطم وتترك حى تنضج ضاف مقدار من الماء ويترك حى الى‎ - ۲ 
. يضاف العصاج للمعكرونة المسلوقة وتخاط معبا تخفة‎ - ۴ 
. تغرف فى صحن وتقدم ساخنة‎ ٤ 
معکر ونة بالطاطم والعصاج فى الفررنف‎ 
. الهاوير : كقادير الممكر ونة بالطاطم والعصاج السابقة‎ 
' 5 لري‎ 
يوضع لصف المعكرونة ف ديلية مدهو نة أو صحن فرن ويوسطه العصاج ثم‎ - ١ 
. باق المعكرونة‎ 
. يقدح مقدار ملعقة سمن ويرش على السطح‎ - ۲ 
. ؟- ترج فى فرن حار ليحمر الوجه‎ 


قالب الممكرونة بالجلاش 
المقارير : 
أقة جلاش طازج مقدار من الممكرونة بالعصاج ص ٠٠۹‏ أو 
٣‏ ملاعق سمن مقدار من المعكرونةعلى الطريقة الفرنسيةص ۲٠۽‏ 
اا ٠‏ 


. يدهن قالب ( كيك ) سادة مستطيل أو صيلية متوسطة مستديرة بالسمن‎ - ١ 


07 
؟ - يغطى قاع وجوانب القالب بالجلاش ( حتفظ ببضع ورقات لتغطية الاح ) 
ويرش مقدار من السسمن السائح بين الطبقات . 
+ توضع المعسكرونة فى القالب المعد أو الصيدبة » ويغطى الساح بالجلاش بنفس 
الطريقة . يرش السطم بال.من وترج فى فرن حار حى نحمر الجلاش . 
۽ - يرك حتى تهدأ الحرارة قليلا ثم بقلب فى صحن ويقدم . 
صيلية الممكرونة بالبيض والبقسماط 
المقارير : 
بقدار من المكرونةبالعصاج والطاطم (ص۲١))‏ | ۲ ببضتان . ملعقة من 
+ملاءق م طحةجېنرومى مث ور (وقد استغیعنا) | #ملاعق بقسماط أبيض ناعم» «برط 
الط ع : 
١‏ دهن الصيلية بالسن الداقء دهناً جيدا . 
٣‏ ترص بالبقسماط لتغطية القاع وال جوانب تغطية متساوية . 
م تفق بيضتان خفيفا وتصبان فى الصينية على طيقّة البقسماط لتغطيتها . 
۽ - قحف بيضتان وتخاطان بالمعكرونة ويضاف ال جين امش ور فى حالة استعاله . 
6- توج خليط المعسكرونة ف الصينية المعدة ورج فى فرك حار حی مر الوجه 
+ - ترك الصينية لتبدأ نوءا ثم تقلب فى صحن وتقدم . 
المعسكرونة المفلفلة 


القارير : 
كلو معكرونة مقصوصة أو ؟ ملعقتا من 
نان التسصفرر أواترض ؟ کوب هرق أو ماء . ماح 


الأريقة : 
«١‏ حمر المدسكر ونة في السمن المقدوح حى يصفر لو نها , 


ذوعا - 


۲ - يغل المرق أو للاء ويضاف لللسسكرونة الحمرة وتقرك حى تنج . 
٣‏ - يضاف إإمها مقدارآخر من المرق أو الماء إذا احتاج الآمر » وهذا مختاف 
تبعاً وع الممكرونة . 


النة ابي 


النقيطة عبارة عن خليط أشبه بالكرمة السائلة ممكون من : 

سائل إما أن يسكون لبن أو ماء أو ليطا منم » دقيق » بيض 

وقد يدخل فى هذا خليط مواد أخرى مدل الزيت الطيب . 

وخليط النقيطة يحب أن يسكون خفيفا الغاية » ذلك وجب حفظه فى مكان متجدد 
المواء مدة لا تقل عن عشر دقائق حتى تتلىء بفقاقیع الوا » ثم :ترك إن أمكن فى مكان 
متجدد المواء مدة ساعة قبل الإستمال . وفى يعض أنراع النقيطة يضاف بياض اليض 
الخفوق جامد وهذا ما بريد فى خفة خليطها . 

وبحرارة الطبى يتمدد المواء ويعمل على خفة النقيطة » وتدخل النقيطة فى كثير من 
الأصناف ‏ حلوةكانت أو غير حاو ة - ويختلف مقدار حتوياتما باختلاى نوع النقيطة 
المطلوب للف . 

طريقة عمل النقيطة 

للنقيطة أنواع عدة ولعملبا طريقة عامة هى : 

. يخلط الملح بالدقيق وينخل‎ - ١ 

؟ - تعمل حفرة فى وسط الدقيق ويوضع بها الزيت والبيض فى حالة استعافه) . 

؟ - يضاف ثلثا المقدار المعين من السائل مع التحر يك ال ممتمر علعقة خشب حى 
يصير قوام امخلوط غليظا وخاليا من أى أر للدقيق . 

> - تحفق النقيطة جيدآ خفقا مستمراً مدةه  ٠١‏ دقائق» حى تصير خفيفة ملوءة 

باطراء . 
ه - نيرك مدة لا تقل عن نصف ساعة فى مكلن متجدد الحواء . 


- 1 — 
1 - يضاف باق مقدار السائل ويخفق الليط ثم يستعمل . 
۷ - فى حالة استعال زلال البيض بق جيدآ حى يحمد هاما نم يضاف النقرطة قبل 
الإستعال مباشرة ويقلب ضفة . 
انقبط ارو ليزي ل النقبطة ار كاري الراقية قم ١‏ 
( لمل ألبان كيك وبودنج اليوك شابر ) ( لمل لان ڪيك) 
۴ ملاعق كبيرة دقيق | كوب ابن ٣‏ ملاعق كبيرة دقیق | حرالی کوب لبن 
بنطر م : تعمل بااطريقة العامة لعمل النقيطة 
النقيطة الإقتصادية ( رقم ۱( 
المقارير : ملء 1 ملاع ق ك.ريرة دفيق ملعقة شان مسطحة ملح - 0 أكويماه أولين 
أو خليط منها . 
رط بي , تتبع بالطريقة العامة لعمل النقيطة ‏ إلا ألما فق مدة أطول وعسن عله 
قبل استعالها بمدة طويلة . 
النقيطة الرافية لعمل ألبان كيك ( رقم ؟ ) 
المقا وير 1 
+ - ملاعق كبيرة دقيق - ببضتان | ٤‏ ملاعق كبيرة من ابن, ملح 
ورز رة : تحمل بالطريقة العامة لعمل النقيطة (صفحة ه.ع) 
النقيطة الفرزسية 
وتستعمل لتخطية الأطعمة قبل تحميرها 
القارير : 
١|‏ ملعقة كبيرة ‏ دقيق ذرة ملح عاض بيضة » ويمكن استمال الصفار 
ملمقة حلو من زیت فرنساوى أو زيتون | +كوب ماء داء 
في / 
١‏ - قبع الطريقة العامة لعمل النقيطة ( صفحة 4.0 ) 


ساي د 


٣‏ - خف زلال البيض قبل استعال النقرطة مباشرة حدى مد تماما ويضاف اخلط 
سجق بالنقيطة Toad in the bole‏ 
افقارم : مقدار من النقيطة الإئجليزية الإسيطة(صفحة ))٠٠‏ . 
+ ك سجق ‏ ماح وفلفل أبيض . 
الطريقمٌ : 
١‏ - تعمل النقيطة الأنجليزية السابقة وتتبل بالملح والفلفل الأ يض . 
۲ - ويخرم الج بشوكة ويوضع فى صيلية مدهونة » ويرج فى الفرن مدةء إدقائق 
و يشوح . 
٣‏ - يقطع السجق نصفين أو قلعا متوسطة . 
۽ - آدهن الصينية أوطبق فرن بالسمن دهنا جيدا ويرص به السجق وتصب عليه 
النقيطة . مخز فى فرن حار مدة ٣١‏ دقيقة . 
و تقدم ساخنة فتقطع قطعا مناسبة وترص فى طبق أو تقدم بدون تقطيع فى طبق 
الفرت . 
انقبطة بالفيك 
١‏ س يستبدل بمقدار السجق مقدار من البفتيك المقطع رفيعا جد . 
۲ س يتيل البفتيك بالملح والفلفل . يعمل كالسجق بالنقيطة . 
عمل ألبان كيك 
بهار ير : مقدار من النقيطة الإنجليزية الراقية رقم ١‏ أو رقم ۲ (صفحة 4٠٦‏ ) سكر 
مسحوق (بودرة) ‏ مون - حوالى ملعقة كبيرة سمن للتحمير . 
الطريق : 
١‏ س تعمل النقرطة بالطريقة العامة ( صفحة 0.. ) , 
۲ س يقدح قليل جداً من السمن فى مقّلاة صغيرة نوعا . 
۴ تصب كبة قليلة من النقيطة كافرة لنغطية سطح المقلاة فقط ( طبقة رئيمة ) . 


¬{ 
٤‏ بحم السطح السفلى ثم تقلب ليحمر السطح الأعن.: 
ه ‏ تقلب لى ورقة مرشوشة بالسكر الناعم ويعصر عليها قليل من الليمون وتاف 
على شكل ,السيجارة . رص فى صحن وتجمل باليمون . 
النقيطة بالنتفاح 
اهار : مقدار من التقيطة الإصليرية الراقية رقم ١‏ ( صفحة 4.1 ) 
+ ك فاحكبة كالتفاح أو الموز أو المشمش الخ . 
الطريفة : 
ب ترز الفاكبة على حب نوعبا » يدهن صحن فرن بالسمن ٠‏ 
٣‏ س توضع الفا كبة بالمحن وتصب فوقها النقيطة . ترج فى فرن حار .م دقيقة 
البان ڪيك بالزييب 
. القار,. ‏ كقادر ألبان كيك السابق مضاف إليها قليل من الزبيب البناتى الرفيع . 
بر ة: :كالسابقة وبرش قليل من الزييب على طبقة النقيطة الرفيعة قبل أن بحم رالسطح 
1 السفلى لبان كيك وتتمم كالسابق . 


ايض من أمم المواد الفذائية العضوية » ويعتبر غذاء كاملا لاحتوائه على جميع المواد 
اللازمة لجسم الإنسان بكيات وافرة » بتكو ن البيض من ثلاثة أفسام : 

-١‏ القشرة : عبارة عن غلاف جیری ذى مسام (کربونات الكلسيوم ) ملتصق 
بسطحه الداخل غماء رقيق . 

؟ ‏ البياض الزلال : هى المادة البروتينية ٠‏ وتوجد ذائية بالماء الموجود بالزلال 
بكثرة و#صورة فى خلايا صغيرة . 
ويتركب زلال البیض من ۷ر٥۸‏ ,| ماء ۹ر ,| بروتين 0۹د |" أملاح . 

۳س الحم ( الصفار ) : وبحتوى عل المواد 
الدهنية والبروتينية وأملاح الجبير 
والحديد والفسفور » وكية الماء به أل 
ما فى الياض + لذا يشير الجرء: لغري 
فى البيض ويتركب المح من .ور.م |" 
ماه ء ۲د | زلال › مدا .|" 
موأد دهنية ۰۹ر۱ | أملاح 


ويأكل الناس فى حياتهم العامة بيض الدجاج 
بكبات هائلة » لنه طعام مذ ومواد للحرارة 
وموافق للضعفاء الذين لايستطيعون أكل كية 
كبيرة من الطعام العادى » حيث أن متوسط وزن 
البيضة د جراما . والمواد الغذائية الى فى عشرين بيضة مادل القوة الغذائية فى كيلو جرام 
من اللحم .كا أنه رخيص الم ومتيسر الحصول عليه . ولايخق أن أكل البيض لاغلو 


= .اج هم 


أحيا i‏ من أضرادناتجة م نا ميسكر وبات ال ىكشفث فيه » وهى لش فى العادة من الطعام 
الذى يأكلها لدجاج » حيث يبحث عادة عن غذائه بان السباخ والحلات القذرة والمواد 
البرازية وأحسن البيض ماكان عه نقيا وذاك دليل على أن الدجاجة قد تغذت با يوب » 
ونخضر لون المح إذا تغذت بالأعشاب » ووسود إذا تغذت با حشرات 2 


فساد الييض 


والبيض سريم الفساد لنخلل الحواء المحملبالبكيريا بدلا من الماء المتبخر ببط, فيخف 
وزنالبيض ويتفاعل حيلئذ ال حواء مع حامض ال كبر يتيك الذى فى المح مع أملاح اللكريت 
القلوية التى تتواد فى الزلال » وياتج عن هذا التفاءل أيدروجين مكيرت له رائحة كريهة 
يعرف بها البيض الفاسد . 
تعرف البيضة الطازجة مخشونة قششرتما» أو م ركالآتى : 
الطريف: الروثي : توضع البيضة بين العين ونور الشمس » فإن وجد بمانقط عكرة وكانت 
غير صافية الأرن دل ذلك على فسادها. وهذهطريقة تجارية يتيعم|الفلاحون 
الأر يف الثاني : وهذه طريقة مغزلية : ذاب جزء من الملح فى عشر أجزاء من الماء 
( ملعقتا نكسبير تان من الماح فى نصف لتر ماء) ويوضع المزيج فى إناء شم 
تلق البيضة فيه فإذا طفت على وجه الماء كانت اليضة فاسدة غير سليمة 
لاحتوائها على الفاز . 
حفظ البيض 
يحفظ البيض فى حال ةكيّرة عدده أو لشحلهلبلاد أخرى » ويشترط فى ذلك أن بكرن 
البيض طازجا تماما » وأن مسح فقط ولا يفسل بتاناً لثلا ترال ااطبقة السطحية الطبيعية 
المائعة لدخول الهواء. 


= 1 هس 
طرق حفظه 
١‏ - حفظ فى ثلاجات » أى فى درجة حرارة منخفضة لا تصلح لعز السكتريا . 
۲ - حفظ فى صندوق أو وعاء من الخشب وذلك . 
)١(‏ يغرش الصندوق باشارة خشب أو رمل ناعم أو نغالة أو جيس : 
(ب) يوضع البيض فى الصندوق متفرقاً بعضه عن بعض بحيث يكون الطرف 
المدبب لأسفل . 
(ج) علا الفراغ من جميع الجبات بإحدى المواد السالفة الذكر . 
)١( - ٣‏ يستحضر إناء من الزنك أو الصفيح علوء بالماء حل فيه جير مطفأ باسبة 
أو بعبارة أخرى.ا-كل انر من الجير عشر لثرات من الماء . 
(ب) يوضع البيض فى هذا المزيج فتنسد مسامه فلا ينفذ منها الوأ وقد شوهد 
أن طعمه هذه الطريقة يكون متغيراً إذا أكل عل هيئة بض مضبب 
( .رشت )ء أما إذاكان مقلياً أو استعمل فى أصناف أخرى فلا تغير فى طعمه . 
۽ - يوضع البيض فى محاول ملحى بنسبة واحد إل عشرة » فيسد الملح مسامه 
وبمنع الحواء من الدخول . 
ه - يغطى البيض بطيقة من مادة دهنية أو من الشمع نع الماء الذى بداخله من التبخر 
البطىء ا يح المواء من الدخول من مسامه » وقد شوهد أن أحسن المواد الى 
يغطى ما البيض زيت بذر الكتان ( الحار لآنه أشدها تأثيراً » وتبق البيضة مدهونة به 
أشبر دون تغير وهذه الطريقة أحسن الطرق السابقة وأفضلبا . 


طبى البيض 
يطبى البيض بعدة طرق ؛ ويقدم صنفاً اما بذاته » أو مع أصنا ومقادير أخرى » 
مكرنا أطباقامغذية ٠‏ ويطهى البيض : 
١‏ - بقشرة ا فى البيض المسلوق . مضبما ( برشت ) أو جامد . 
۲ - بدون القشرة » کا فى البيض المقلى فى الماء أو السمن أو مطوى عل البخار › 85 
فى قوالب اللوى الختافة مثل الكستردة . 


. ) (لمزج المح بالبياض‎ ١ س بيض مر بوب رقم‎ ٣ 
(Seru 160 eggs) مط ىف السمن 5 فى عمل البيض المفرى باللان‎ (1) 
. (ب) مطبى فى اللبن » کا فى عمل الكستردة بأفواعبا‎ 
لبيض المربوب يستعمل اتغطية الا طعمة لتحميرها أولماسك المقادر يحض‎ )<( 
۽ - بيض مربوب رقم ۲ » وفيه بخفق ايض خفقاً جيدآ لقزبق اللاب ابر وتيلية‎ 
فيماؤها الراء البارد ويءمل على خفة المريج وهذا الحراء يمتمدد فى أثناء النمنج‎ 
. فيزيد فى خفة الصنف » كا فى عمل البسكوتات والكممك الأسفنجى والبودنج‎ 
تجارب عملية لبيارف الطرق الصحيحة لى البيض‎ ) ١ ( 


رتم التجر بة اانتيجة 

١‏ توضم اليضة فى ماء بارد وترفم لدرجة | البياض لزج ولين فوعاء والح تمد وما 
اانليان وترك اغى دتيقة . تقدم سالا وبالتداوى 

ل توضع البيضة فى ماه مغلى وثرفم هل نار أ كالسابقة رقم ١‏ 
عادئة بشرط آلا غل الاء ونترك ٠ن‏ 
۷ : 4 دنائق 

تغلى البيضة فى ماء مغلى مدة إ۴ دقائق تجمك الوياض مهماما . أماألح فنج.د خارجة 


ون الوط لينا وذلك إسرعة المج الى 
منعت وصول الرارة اوسط الح 


0 توضم البيطة فى ماء مغلى وتغلى ٠١‏ وقيقة جمدت ابيضة ماما ولوحظ وجود لون 
م ترك لتبرد ببطاء أخشر حول المح وهذا لالح من الفوسفور 

٠‏ تعاد رقم ٤‏ وتشلى مدة ٠١‏ دقيقة وتبرد | تجمدث البيطة تماما . ولم يظهر أى نير 
بسرعة فى اون الح , 

1 مزج ج ييضة مربوبة » 1 رطل لبن » | كان الزيج لينا وستجمدا فى مض الأجزاء 
ملمقة شای من سكر ونيز فى فرن حار 

۷ تماد التجربة رقم 5 ومخسيز فى فرن | مزيج ناعم اللمس متّاسك الأجزاء وهذه 
معوسط ال مراره فى صينية بها ماء . هى الطريقة المعبعة لممل الكستردة فى 

Baked Custard ù_dl 

8 تعمل الفادير الابقة وتوضع فى إناء | كوتت كسترده وقلبت فى الطبق 
مدهون وتطبى بالبخار 

۹ تسسمل نفس القادير وتطبى على ام کونت كسترده سائلة میک وتسمى : 


اڭ مع التقليب المستمر Bo,led or Cup-Custard‏ 


س 
النتيجة العامة 

١‏ - يحب ألا تتكون درج الحرارة قوية ولاسريعة حنى لايتجمد الزلال فنع 

تسرب الحرارة إلى المح . 
۲ - فى حالة خاط البيض بطعام آخر يحب ربه أولا أم خلطه جيداً حی يتوزع 

فى الطعام بالتساوى . 
+ - إذا أريد سلق البيض جامداً فيغلى مدة ه”دقيقة م يوضع فى ماء بارد مباشرة. 
۽ - إذا أريد ساق البيض مضباً (برشت ) فيغلى مدة +م دقيقة . 

١(‏ ) تجارب عملية تبين تأثير الحرارة فى اليش 


رقم العج_ربة النتيجة 
ا يات ا تيسق 
١‏ يغلى قليل من الاه به ملح فى مقلاة ثم جمد الزلال أولا وبسرعة ثم الح ومذا 
کر البيطة باحتراسن وتوضم بها . انوع بسمى م98 Poaching an‏ 
¥ يقدح من بالمقلاة ‏ وتؤخذ قطان من ١‏ _ أأقطعة المغطاة با ليض نتيجها حسنة 
الخبز متساويتان ف المحم والوزن وتنطى وم يتسرب السن داخلسا اچد اليض 
إحدها با ایض المربوب والأخرى توك _- بالمرارة 
ثم حمران ف السمن على الوجهين ‏ تنقطءان ۲ _ القطعة الغير مغطاء ارت بأ كبا 
امموازنة وامنصت السمن 
۴ 


توضم كية ماساوية م تات ا بز ق طبقنين ١‏ - البوداج واليض نجيد 
بودنج تفای كلتا هما بكنيتين متساو تین »ن ۲ - البودنج عن غير البيض لم يتجمد 
اللبن ‏ تغطى إحداهما ممح يضة مربوب 
ويخبز الاثنان فى فرن «توسط الحرارة 


يذ زلال البيض فقط ويرب جيدا | تكونت رغوة بيضاء جالسة ناتجة من تخلل 
ا 9 كيدا إلمواء ف اليا ازلاية_ 
الننيجة العامة 
۲ -- يستعمل البيض غلافاً لحفظ الاطعمه فى أثناء الطب منعاً من تسرب المادة 
الدهنية الى تسيب عبر دضمبا ٠‏ 


- 44س 


م - يعمل البيض فى تخانة اواد » ويعمل على تجمد البودج . 
٤‏ - تعمل الزخرفة ويعمل على خفة الأصناف . 
البيض المساوق المضرب (رشت) 
الطريف انؤولى : يلق البيض ف ماء مغلى ويغلى هت 4؟-؛ دقائق لى حسب 
الطريقم ائبع : ياقى البيض فى ماء مغلى وينطى الإناء ويترك به البيض بعيداً عن النار 
مدة ه - ٠١‏ دقائق حسب الرغة . 
الم يكز شات : ياق البيض ف الاه ابارد ويرفع الإناء على نار هاد'ة حى يغلى ويرك 
البيض المسلوق جاءداً 
يلق البيض فى الماء البارد ويرفع الإناء على نار هادئة ويرك ٠دة ١١‏ دقيقة وبعدها 
يمرك فى ماء بارد لين تقشيره . 
ابيض اللسلوق الحدر (مرعال ) 
اللقارير : ملعقة كبيرة من سمن » عدد + بيضات مسلوقة جامد » ملم فافل , 
مقدونس للتجميل . 
الطريك: : 
١‏ - يقدح السمن ويحمر فيه ايض امقشر » ثم يرفع ورش بالملح والفلفل . 
۲ - برقب فى عن ويحمل بالمقدونس » وقد تقدم معه صلصة الطماطم (صر4ره) . 
البيض بالمايو نين 
بلغارير : كرب صلصة مايو نيز ( صفحة 5م ) : عدد + بيضات مساوقة جامداً باردة ۽ 
ملعقة حاو من مقدونس مفرى . 


ول 


الطريئة : 
١‏ - يترك البيض سبحا أو يقطع أنصافا طولا . 
۲ - ير ص فى صن ویغطی بصلصة المأبوتيز ويجمل بالمقدونس الغوى . 
البيض بالصلصة البيضاء (دقم )١‏ 
بلقارير : عددبیضات مساو قة جامدآً؛ ,كوب صلصة بيضاء ( ص٤‏ ) مام »فلفل أبيض 


الطر يق * 
١‏ - بقشر البيض ويقطع حلقات أو أنصافا طولا وعتفظ بمح ( بصفاد ) بيضتين 
٣‏ - يرئب البيض فى صن داق ويخطى بالصلصة + يتخل صفار البيض . 
م؟ - يعمل من المح ( الصفار ) المنخول قرص الشمس بأشعتها . يقدم الطبق ساخناً 

البيض بالصاصة البيضاء (رقم ؟) 

القلدير * 
عدد | بيضات مساوقة جامد مثلثات صغيرة من الخيز المحمر 
كرب صلصة بيضاء ( صفحة 4( 1 لعقة <لو هن مقدو نس مفرى 


الطريق * 
١‏ - يقشر البيض » وتشق الواحدة ندفين طولا ويفصل اصفار عن البياض . 
؟ - يفرى بياض البيض فريا غليظا . 
؟ - تسخن الصلصة ويضاف [أيها البيض المفرى وتتبل بالملح والفلفل . 
۽ - توضع فى صحن داىء ويحمل السعاح بأنهساف مح البيض والمقدونس المفرى 
وتوضع مثلثات الخيز حول الطبق . 
البيض الاسكندرانى بالطاطم 
المقارير : 
عدد ٦‏ بيضات مساوقةجامداً | ملعقتان من من 
كرب طاطم مصفاة حوالى !كوب ماه 


ملح ١‏ ذلفل بصلة مفرية . 
ملعقةشأىمنمقدو نس مفر ی 


اللأر بق * 
١‏ س يقدح السمن ومر فيه الإصل حى يحمر لونه ٠‏ 
؟ - يضاف إايه الطماطمامصفاة وتترك حى تاذ ضاف ال مقدو نس واماء وتتبل 
بالملح والفافل » وتعرك حى تخلى مدة دقيقتين . 
م يضاف البيض المةث ور للطماطم ؛ ويرك الإناء على نار هادئة مدة هدقائق 
مع ملاحظة تقليبه بعد منتصف المدة . 
م - يرفع البيض من الطماطم وتشق الواحدة :صذين طولا أو تترك صحيحة . 
ه - برص البيض فى صحن وتصب فوقه الطماطم . 
ملحو ظة : يمكن تقد م البيضو العلماطم داخل حلقة من البطاطس البموك ( ص ۲۸۲) 
البيض بالكارى 
الؤارير : 
عدد ؟ بيات مسلوقة جاءداً | فنجان شای من أرز مساوق 
مقدار من صلصة الكارى ( صفحة ۷۸) 
اطريقة . 
ا تعمل صلصة الكارى وتترك على نار هادئة مدة نمف ساعة . 
۳ - يقشر البيض و يضاف للصلصة ويترك بها مدة هدقائق ١‏ 
+ - يلشل البيض من الصلصة وتقطع الو احدة نصفين طولا . 
۽ - يوضع الآرز فى الصحن على هيئة حاقة مجوفة ٠‏ 
ه - برص داخمل الحلقة وتصب الصلصة عليه أو حول الآدز . 
بيض بالانشوجة (دقم )١‏ 


للفارير : 


عدد ۲ بيضتان مسلوقتان جامدآ ملمقة شاى من روح الانشوجة(ه) , 
ملعقة حلو زيد . فلفل أحمر قليل من اللون الاحمر ( إذا احا جالأم) 


(م) تشترى في زجاجاث من حلات البقالة 


~۷ 


الطريقة : 

١‏ - يقشر البيض وتقطع الواحدة نصفين عرضاً » ويقطع جزء صغير من أسفل 
الصاف ليساعد عل سبولة الآرتكاز . 

؟ - يزع المح ويمرر خلال منخل سلك » أو يدهك جيداً , ثم تضاف إليه المقادر , 
الأخرى ويدهك الخليط جيدا حى ينعم تماما . 

. يوضع الخليط ف ىكيس من الورق أو النسيج به قع بشكل وردة‎ - ٣ 

ع - يضغط المي عل هة ورد داعل اناف ياش ايش : 

ه - توضع كل واحدة على حلقة من الطاطم أو ايار أو البنجر الناضج . 

دض بالا نشو جة (رقم ۲( 


المقارير : 
عدد م بيضات مسلوقة جامداً عدد ؟ من الا نشوجة المملحة 
ملعقة حاو زبد فلفل أحمر ‏ قليل من اللون الآحمر 
اناري : 
00 نصفين عرضاً وينزع المح ¢ ويقطع جزء صغير 


۴ - تسح الآ وجة جيداً و منها الوك وتشحق و ا إلا الزبد ومم 
البيض ويدعك الخليط جيدآ حى ينعم ماما . 
٣‏ - يتيل الخليط ومرر خلال منخل سلك . 
لل ا ار 1 ا 
- يضغط الخليط كالسابق على أنصافى بياض البيض 
E‏ على حاقات من الطاطم أو لحار أو البنجر : 
بيضص بالكريمة (دقم١)‏ 
هلفارير : عدد ٣‏ بيضات مسلوقة جامداً » ماعقتان كبيرتان من كريمة مخفوفة » ملعقة 
صغيرة من مةدونس مفرى ناعاً . قليل من الماح . 
(۷ - طبى) 


سد إر] ]عه 


الأر يه : 
١‏ - يقشر البيض وتشق الواحدة نصفين عرضاً ويزال المح ويقطع جزه صغير من 
من أسفل كل نصف ليسهل ارتكازه . 
۲ = ردچ البيض خلال منخل سلك ٠‏ 
م - تضاف الكرمة الخفوقة لمح البيض وكذا الأقدونس . 
۽ - تمل أنصاف البيض بالخليط على شكل وددة . 
ه - تقدم على طبقة من كامخ الخضر أو على حلقات من الطاطم أو البنجر الناضج 
بيض بالكرعة (رقم ؟) 
المقارر : عدد ‏ بيضات مساوقة جامداً » ١‏ ملعقة كيرة زبد » ملعةتان كبير نان من 
كريمة مخفوقة ملح فافل أبيض . 
الطربقة * 
١‏ - يقشر البيض ويشق الواحدة نصفين طولا . 
۲ - ينزع المح وينخل بمنخل سلك ثم بخلط ويدعك جيداً . 
+ - تضاف الكرعة انخفوقة والملح والفلفل . 
۽ - يوضع الخليط فى كيس ذى بلبلة منقوشة . 
ه - علا بياض البيض بالخليط ثم يضم كل نصفين معا لتكو ين بض ةكاملة . 
وات ون ان الالساق ورات عة من لاطا 
۷ - تعمل فرشة من كامخ الخضر ويحمل سطحها بالبيض المحشو المنقوش . 
بيض محشو بال ما يو نيز 
القارير ‏ عدد م بيضات مسلوقة جامداً ‏ ملعقتا حلو صلصة مايونيز ( صنحة هم ) 
۾ ملعقة شاى هن مقدونس مفرى . 
الطريقة : 
يعمل مثل البيض بالكرعة رقم ١‏ باستيدال الكريمة بصلصة المأيو نمز . 


ص ةعمد 


البيض المساوق بدون قشر 
ب البيض المسلوق ف الماء بدون قشر Poached Eggs‏ 


المشار ير :کوب ماء مغلى مضاف إليه م ملعقة شاى من خل أو عمير ليون - ملح 
الطريةة : 


١‏ - تكسر البيضة فى فنجان باحتراس. 
؟ - رك الماء حركة دورية وتصب البيضة باحتراس وتساوى أطرافها لتأخذ 
شكلا مستديراً ونترك من ٣ - ١‏ دقائق »نرفع باحتراس مقصوصة وتصق 
فق اا 
٣‏ - توضع على خبز مقدد (تو ست) مستدير مدهون بالزبد وتقدم ساخنة . 
ملحوظة : يو جد إناء خاص لسلق اليض ف الماء بدون 5 > وهو معد بأريع حلقات 
من المعدن . ولاستعاله يوضع به الماء المملح لضاف إليه الخل أو عصير الليدون ثميكسر 
البيض باحتراشس واحدة فواحدة ويصب فى الحلقات المعدة ويترك من ؟ - م دقائق . 
يرفع البيض ويتمم كالسابق . 
اليض المسلوق ف الان بدو قشر 
المقارير و الطرية: : مثلى البيض المسلوق فى الماء بدون قشر » ويستبدل بلماء الإبن ويستغنى 
عن عصير اليمون أو الخل. 
البيض المسلوق فى الطاطم بدون قشر 
الطرية:: كالبيض المسلوق فى اللين بدون قشر . ويستبدل مقدار ابن بمقدار من صلصة 
الطاطم الخفيفة ( صفحة بره ) . 
البيض اسلو ق بدون قشر بالأسفاناخ 
المقارير : عدد ٤‏ بيضات » 4 كوب ماء مغلى ملحء ۽ ملعقة شاى من عصير مون 
جك اسفاناخ بيوريه ( صفحة ۲۹۲) ء 


m~ 
: اليل بغ‎ 
. يعمل الأسفاناخ البيوريه ويقبل ويفرد فى الصحن المد‎ - ١ 
؟ - يسلق البيض بدون قشر فى 10ء لاذلى المضا ىإليه الح وعصير الليموذ (واحدة‎ 
فواحدة ) کا فى (صفحة 41 ) ؛ ويوضع فوق الأسفاناخ الييرريه‎ 
. م يقهم توآ للمائدة وهو ساخن‎ 
ايض المسلوق بدون قشر بال مين الرومى‎ 
: القارے‎ 
يعمل عدد من البيض المسلوق بدون قشر ف الماء » ويوضع على حلقات من‎ - ١ 
. الخيز المقدد المدهون‎ 
؟ - يعمل الخليط الآنى : ملعقة حلو زبد - ملعقة كبيرة من لين » ملء عدد ماءقة‎ 
قليل من‎ ٠ كبيرة من جبن روهى ميشور »ل ملعقة شاى من مسدوق الخردل‎ 
: الطريقة‎ 
يسيح اسمن ويضاف إإيه الجبن الروهى واللبن والتوابل ء ويقلب اخارط‎ - ١ 
5 جيداً على نار هادئة حى يغاظ قوامه‎ 
يغطى البيض بخليط الجبن السابق وهو ساخن ويحمل بالمقدونس ويقدم فى‎ - ۲ 
0 . الحال‎ 


المفارير : 
عدد ۽ بيضات كبيرة ملءقة سمن ملء ملعقة كبيرة جينر و مى «بشور 
لول أسفاناخ بيوريه (ص ۲۹۳) كوب صلصة بيضاء (ص 6 


١‏ - يدهن عدد ۽ من الحار بالسمن الدؤء ؛ ويبو ضع بكل طبقة من الأسفاناخ 

۴ > يوضع على طبقة الاسفاناخ بيضة مسلوقة فى المأء بدون قشر (صفحة ٠١غ)‏ 
ات ينطى ايض يطبقة من الصاصة اليعنادء . 

4 - يرش الجبن الرومى على السطح وتزج فى فر حار ليحدر الوجه م تقدم فى الحال 


|1 سدم 


يض مغرى على ألطر يقة الآفرنحية Scrambled eggs‏ 


يؤخذ لكل عدد ١‏ بيضة المقادر الآنية : 


قطعة زبد فى سحجم عين الل فلفل أبرض - ملم 
أو ملعقة مسطحة معن نبانی خبز مر أو مقدد( تو سست) E‏ 
ملعق ةكبيرة من لبن مربع أو مستدر مدهون بالزبد | له 


الأريفة : 
١س‏ يكس البيض ويضاف إلبه اللإن والماح والفلفل وزج اجميع معأء 
۲ — سيج الزيد أو انين ويضاف إلبه الخليط ويقلب سرعةعلى نار هادئةو يتزع 
الآناء بعيداً عن النار عندما يتجمد الخليط قليلا . 
؟ - يوضع البيض المفرى على الخيز المحد و يحمل بالمقدونس ويقدم ساخنا. 


بيض مفرى أسكندرأنى ( شكشوكة ) 


القارے a‏ 
عدد یسات ملعتا من 
کوب طاطم مصفأة ملح 4 فلمل 1 وت مأء 
بصلة متوسطة مفر له ملعقة حاو من معدو نس مفری 


الطر غر : 
عارش لوعي و مر 
؟ - يضاف إليه الطاطم المصفاة وتترك حى تنضج فيضاف القدونس والاء وتثيل 
بالملح والفلفل وتعرك حى تغلى . 
٣‏ - مخفق البيض جيدا ويضاف للطاطم ويقلب الخليط ببط. وباستمرار ثم بترك 
على نار هادنة مدة ه دقائق . 


. يغرف فى صن ويقدم سأخنا‎ - ٤ 


= 
البيض المقلى 
الطربة: : 
۱ س يقدح السمن ويكسر البيض وأحدة وأحدة » فى فنجان 
۲ - قلق البيضة فى السمن باحتراس وتداوى أطرافها بملعقة لتأخذ شكلا مستد. آ 
م س تترك دقيقتين ثم ترفع واحدة بعد الأخرى »قصوصة . 
۽ - رص ف الطبق بنظام ويحمل بالمقدونس » أو يوضع على خبز مقدد (توست) 
ويقدم ساخنا ؛ أو يقدمعلىتوستمدهون خليط مس الزيد ومعجو نالا نشوجة. 
البيض بالسطرمة (رقم )١‏ 
١‏ - ققلى البسطرمة فى قليل من السمن وتفرد فى الصحن 
؟ - يسكسر فوقها البيض بدناية واحدة فواحدة ورش يقليل من الملح والفلفل . 
م - يعاد المحمن على النار مدة دقيقتين أو ثلاث . 
۽ - يقدم البيض ف الصحن نفسه بعد لفه بورقة » أو يرف اابیض باحتر اس و يترتب 


8 
البيض بالبسطرمة (رقم ؟) 
١‏ - تقلى الإسطرمة خفيفاً ورف ويرتب فى صحن على حسب الرغبة . ٠‏ 
۲ - يقلى البيض واحدة بعد الاخرئ م فى البيضن المقلى السابق » ويدفم باحتراس' 
ويوضع يجاني الوسطرمة » بتبل البيض بالماح والفلفل ويقدم . 
بيض مقلى بالسجق للسجق ( رقم ١‏ ) 
قار :ج ك سجيق » ملعقة كبيرة من سمن » عدد م ه بيضات » ملح » فلفل 
اطي : 
١‏ - يقطع السجق قطماً صذيرة نوعا ويحمر فى السمن المقسدوح نصف تحمير . 
۲ - يكسر فوقة اليش واحدة فواحدة باحتراس ويرش بقليل من الملح والفافل . 
٣‏ - يترك على النار حى يجمد بياض البيض ويقدم للمائدة وهو ساخن ٠‏ 


لم عم 


بيض مقلى بالسجق ( رقم ۲ ) 
مقار كقادير السجق بالبيض السابقة . 
الطرية: 8 
١‏ - يدح السمن ويحمر فيه السجق المقطع ويرف . 


؟ - يقلى البيض فى السمن المتخل ف فى البيض المقلى (ص۲۲) ويرفع باحتراس 
۳ - يوضع البيض المقلى والسجق بنظام فى صحن دافىء ويقدم . 


بيض مقلى بالعصاج 


القارم : ملعقتأن من عصا ج عادى أو بالطاطم ( ص 144) ؛ عدد و سدق بيضات 5 
ملح وفلفل » ملعقة صغيرة من عن . 
الطر يقر أ 
١‏ - يضا: , السمن للعصاج و رفع على الناد حنى يسخن هاما . 
56 بكسر فوقه ايض وأحدة بعل الاخزى بعد التحقق من سلامته . 
٣‏ - يرش البيض بقلل من الل والفلفل ويعاد الصحن على النار حى جمد بياض 
ملحو ظة : يطبى البيض بالعصاج كالآتى : 
س اوضع العصاج الساخن ق طق الفرن الخاص و إسأر ی سطدة . 
۲ - يكسر فرقه اليض واحدة فراحدة ويرش بالملح والفلفل وبقليل من المن 
المقدوح وز ق فرن حی ود البياض و يشدم المائدة 5 


بيض مقلى بالفول المدمس (رقم )١‏ 


الفارے 4 - ۹ بيضات ؛ عدد ۹ ملاعق كبيرة عن فر ل مدمس , ملمقتان کے تان 


عن من » ملح ذلفل . 


الطريئة : 
١‏ - يقدح السمن ويضاف إليه الفول ويقلب ممه عل انار مدة ٣‏ دقائق ثم يقبل 
با ملح والفلفل . 
باح سكين البيض فوقه واحدة فواحدة باجتراس ورش بقليل من‌ال ملح والفلفل 
 »#‏ يعاد الع ل r‏ و0 
القارير : كقدار اليض المقلى الفول المدمس (دقم 0( ٠‏ 


لطر ية : ينزع قشر الفول ثم تتبع طربقة البيض بالفول (رقم )١‏ 
بيش مقلى بالفول المدمس (دقم ۴) 

اللقارير : كقادير البيض المقلى بالفول (رةم )١‏ بإضافة بصلة متوسطة مفرية . 
الطريقٌ : 

١‏ - حمر البصلة فى السمن حي صقر ويضاف إليها الفسول ويقاب الخليط مدة 

دقيقتين ويرفع من على النار . 

؟ - يوضع فى صحن فرن مدهون على هيئة طبقة متساوية . 
۴ - کسر البيض باحتراس واحدة فواحدة فرق الفول وبرش بالملم والفلفل . 
4 برج فى فرن متوسط. حى حمر بياض البيض نوعا ٠‏ يقدم ساخنا . 


أقراص ابيض (دقم ۱( 
المقارير 
عد بيضات ملعقة شای من مقدو نس مفرى 
بصلة صغيرة مفرية ‏ ملح فلفل عدد ۳ ملاعق زیت فرنسا وى للتحمير 
الطريف : 


. د يدعك البصل بالملح والفلفل ثم يضاف للييض‎ ١ 


سد ه69 
۲ - يخفق اليض تلبلا ويضاف إليه للقدونس المفرى . 
۳ يقدح الزيت فى طاسة ويصب بها ربع «قدار ا ويئرك حى حمر السطح 
السفلى للقرص ويقاب القرص لتحمير الجبة الثانية ثم يرفع من الزيت . 
۽ - تسكرر العملية حتى يلتهى المقدار . ترص الأقراص فى صحن وتم لالمقدونس 
أقراص البيض (رقم )١‏ 


قاری * 
ملعقة حلو من بةسماط ٤‏ ملاءق زيت ثرنساوى للتحمير 


الفر بق : 
١‏ - يدق الثوم ناعم ثم يضاف إليه الكون . 
۲ - فق البيض فلبلا نم يضاف إليه خليط الثوم والكدون وكذا البقساط ., 
؟ - يتبل باللح والفلفل ومخفق قليلا . يقدح الزيت فى طاسة . 
۽ - يصب بها نصف مقدار الخليط . حمر القرص من جبتيه ويرفع من الزيت . 
ه - قكرر العملية مرة أخرى لعمل قرص آآخر . توضع فى صحن و تجملبالمقدو فس. 
وض اسکنلندی ( رقم Sevteh Eggs )١‏ 
القاريم * 
۽ س بيضات ملو قة جامداً بيض وبقسماط للتغطية » معن غزير للتحمير 
دكار لحم سجق أف رنيحى بقرى ناعم ملعقة حاو من دقيق متبل بالملح والفلفل 
ابرق : 
١‏ - يشر البيض ويغطى سطحه يقليل من الدقيق المتبل . 
۴ بذع غشاء السجق الجلد ی ربعجن اللحم جيداً ويسم أربعة أقسام . 
٣‏ - تغطى كل بيضة بقطعة من الحم السجق ويساوى علمما الحم جيدا وتبط 
الأطراف لسهولة الآدتكاز . تغطى بالبيض ثم اليقسماط . 
۽ مرف السعن وترفع منه وتترك لتبرد نوعا فتدق تسفين عرضا . 
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ايتهرم (1) بقدم ساخناكالانى . 

يوضع كل نصف على قطعة مستديرة من الخيز الجر أو المقدد المدهون بالزيد ويصب 
حول الطبق قليل من صاصة الطاطم (ص 4) ويقدم الباق فى القارب الخاص . 

(ب) يقدم باردا كالاتى : 

١‏ - يوضع كل نصف على حلقة من الطاطم أو الخيار وحمل الصحن بكاع الخضر 

الممزوج بالصلصة الفرنسية (ص ۲۳۷) 
؟ - أو يوضع كل نصف على حلقة الطاطم أو الخيار ويحمل الصحن بكأمخ الس 
بالمايوذز ( ص (VW‏ 


بیض اسكتلندى (رقم ۲) 
المقارير أ aS‏ 
۽ بيضات ملوقة جامداً ملعقة حلو مندقيقمتيل | بض وبقسماط للتغطية 
!كيلولحم سجق أفرنجى بقرى ٠١‏ ملح فلفل -جوزةالطيب | من غزير لاتحمير 
ناعم ! كيلو لحم مفرىناعماً | عصير بصلة صغيرة 


اليف : 
١‏ - يقشر البيض باحتراس و يغطى بقليل من الدقيق المقبل ٠‏ 
٣‏ - يفرى اللحم ناعماً مرتين أو ثلاثا وقد يدق بالهاون ثم يتبل بعصير البصل 
والملح واافلفل وجوزة الطيب . 
٣‏ - يضاف خليط اللحم إلى السجق ويعجرن الخليط جيداً جداً . 
۽ - يقسسم الخليط أدبعة أقسام . 
ه - يغطى البيض المتبل باللحم وساوى السطح تماما وتيط الاطراف . 
١‏ - يغطى بالبيض والبقسماط وعمر تحميراً غزيراً . 
 !/‏ يرفع من السون ويبرد نوعا . تقطم الواحدة تصفين عرضا . 
التقريم : بقدم سانا أو بارداً ا فى البيض الاسكتلندى (رقم ) ص هج). 


حب ۷ ]1 چ سه 


أقراص البيض بالخضر 
الكقارير : 
5 بيضات » ملح - فلفل »ملعقةسمن | بصلة صغيرة مفرية » ١‏ من الطاطم المتوسطة 
١‏ من البطاطس المسلوق (ص١8؟)‏ | معلقة شأى من مقدونس مفرى 
الطرية: : 
١‏ - يكس ایض وتخفق قليلاء. 
باس تقشر الطاطم وتقطع قطعاً صغيرة ويفرى البطاطس . 
- حمر البصل فى السمن ثم تضاف لبه الطاطم والقدو نس والبطاطس وتحمر 
فلبلا ثم ترفم من على النار وتقرك لتبرد نوعاً ثم تضاف للبيض . 
۽ - يقدح قدر بسيط من السمن فى مقلاة ويصب با مقدارفنجانقبوة من الخليط 
لبكون قرصاً وعند ماحممر السطح السفل يقلب على الوجه الآخر . 
ه - قكرر العملية حى ينتهى المقدار . 
5 - ترص الأقراص فى صحن وحمل بالمقدونس . 
ضلع Egg Outlets il‏ 
المقاربر ٤‏ بيضات مساوقة جامد » ملم 2 بيضتين ‏ کوب صلصة بيضاء غليظة ( بانادا 
صفحة )1٤‏ ملح فلفل أحمر ‏ جوزة الطرب . 


الأعريف : 

. يقشر البيض ويفرى بالسكين‎ - ١ 

. تعمل الصلصة الغليظة ويضاف إلما البيض المفرى والتوابل‎ - ٣ 

۳ - يضاف مع البيض ويعاد تسخين الخليط على فار هادئة 5 

۽ - بوط الخليط ف طب مبلل حت برد . 

ه - يقسم الخليط ستة أقسام و يشكلى كل قسم على هيئة الضلع . 

1 - تنطى القطع بطبقة خفيفة من الدقيق المتبل م بالبيض و بالبقسماط . 

۷ - عر فى السمن الغزير وترفم وتصق على ورقة ويوضع بالطرف المدبب للقعلم 
رق مقدونس يشل عظمة الضلع . 


-خن؛ - 
اللقرم : 
١‏ - يقدم ساخناً ومعه صلصة الطاطم ( صفحة ٩۸‏ )؛ أو يقدم على طبقة من 
الأسفاناخ البيورية (صفحة م»)) . 
كاك ايض 
الطريه: : 
١‏ يعمل خليط ضلع البيض السابق ويشكل على هيئة كرات ٠‏ 
؟ س تغطى الكرات بالدقيق المتبل ثم بالبيض والبقسماط وتحمر فى السمن الغزير . 
٣‏ ب تقدم معبأ صلصة الطاطم فى القارب الخاصن لص ٠۸‏ ) 


) العحلة الأمات ( 
العجة أو( 5م )منالا صناف المغذية السرلة التحضير السريمة النضج والنهمر 


الأسامى فى العجة هو البيض »وقد تستعمل معه بعض الو اد الغذائية الى بالمنزل لتزيد فى 
قيمته الغذائية ولتنويعه » وللأملت لاه أفواع شائعة ١‏ 


۲ - فرأسى ۲ - إنجايزى - مصرى 
النوع الأول 
الآملت الفرنسية 
المفارير 
٤‏ - بيضات ملعقة شاى ماء لكل بيضة (تجعل العبمة 
مام فلفل خفيفة )أو ملعقة شاى من لين أوقشدة 
ملعقة حاو من سمن ( يزيد فى القيمة الذذائية) 
الطر يقر * 


١‏ - بكر المقدار الممين من البيض فى سلطانية ؛ ويضاف إليه الماء أو اللين أو 


ا د 
الكرعة والملح والفلفل ء ويقلب الخليط بشوكة حى يمزج امم بالبياض . 
؟ ‏ يوضع فى مقلاة مقدار السمن ويترك على النار حتى يسول السمن ويسخن قلي لا 
بشرط ألا يقدح . 
٣‏ - يصب الخايط فى مقلاة وهى على النار وعندما يبدأ البيش فى التجمد يعمل ف السطح 
العاوى للعجة بضعة شقوق بطرف السكين لتسمح للسائل أن بعر خلالها ويستمر 
على ذلك حى تتجمد قليلا . 
۽ - ترفع المقلاة بعيد عن النار ويطوى الطرف السفلى للعجة ( القربب من اليد ) نحو 
الوسط باحتراس وبعدها يطوى الطرف العاوى كذلك ٠‏ 
ه ‏ ترفع المقلاة على النار ثانباً حى يحمر السطح السفلى وبعدها تقلب فى طبق وتقدم 
للمائدة فى الحال . 1 
ملحوظة : هذا النوع من العجة ( الآملت ) بسيط ويقدم عادة فى الفطور » على أنه 
كنا التتويع لإنتاج عدة أصناف أخرى . وهذا التنويع له طريقتان : 
الطربةة ارو ولى: التنويع بإضافة مواد الطعام إلى البيض وهوقء . 
الطريقة الثائم: : التنويع بحشو العجة قبل أن قطوى . 
والأصناف الناتيجة من ذلك التنويع مغذية جداً ولا نقدم عادة فى افطور » بل تقدم 
وقت الغذاء أو العشاء . 
أوير: انو ات الام من اماقم موار الطمام اليش وهو ئیء 
العجة ( الأملت ) بالجبن الرومى 
المفارير وار ية , يضاف مقدار ملعقتين من الجين الروى اهشور على البيض وهوىء 
ومعبا مقدار ملعةتين من الكريمة الرائلة أو ابن بدلا من اهاء وتتبع 
طريقة العجة الفرنسية فى عملبا (ص 478) 
العجة بالجين الروى والمراطم 
يضاف الجن الروى للمقداد السابق وتحل صاصة الطاطم (صفحة4۸) علالكر عة 
أو اللإن وتتبع طريقة العجة الفرنسية فى عملبا ( صفحة ۲۸ ) ٠‏ 


(- 


العجة بالفلفل الأ خضر الحلو 
يضاف الفلفل الأخضر الحلو المقطم رفيعاً بمقدار ملعقتين لكل + إيضات وتعمل 
أعجة الفرنسية السا بقة (م؟؛) 
المجة بالبطاطس 


يضاف مقدار ۽ ملاعق بطاطس مقطع فا صغيرة و خمرة ۋالا 5 ااسون على 

البيض وهوقء وتنبع طريقة العجة الفرندية فى اما (صفحة 4۸( 
العججة بالمصاج 

يضاف مقدار ملعقتين من العصاج بالطاطم ( ص ١44‏ ) وتتبع طريقة العجةالفرفسية 

فى عملا (صفحة م0غ) 
تاا : الرصئاف الاج مى مسو الع قبل أ وى 
العجة أحشوة بالعصاج 

مثل العجة الفرنسية ( صفحة ۲۸) ويفرد فى وسطبا مقدار من العصاج )۱٤۹(‏ م 

تطوى وبحمر سطحما السفلى وتاب فى طبق وتقدم للمائدة فى الحال . 
العجة امحشوة بالكبد والكلاوى 
يستعاض بالمصاج الكبد وال كلاوى الناضجة ا مقطعة قطعا صغيرة وتنم كالدابقة 


المجة الحشوة بالبصل والطاطم 
الطريف: : 


۲ - يفرى البصل فعا ويحمر ف السمن ويضاق إليه قبل من عير لطم رالا 
والفلفل وجوزة الطيب . 

۴ - يفرد وسط الحجة الفرنية وتطوى وعمر سطحبا السفلى وتقاب فى طبق 
وتجمل بالمقدونس وتقدم للمايدة . 


س ۳ 
المجة الحشوة بلحم الطيور المفرى 
وط بع : يفرى لحم الطيور الناضج فريا رفيعا ويضاف إليه أى نوع من الصلصة 
كصاصة الطاطم . يفرد وسط العجة وتطوى وهر سطحبا السفلى وتوضع فى 
طبق وتجمل بالمقدونس 1 
العجة الفرنسية الملفوفة 
الطر يقش 
١‏ س يعمل خليط. العجة الفرنسية السابق ( صفحة ۲۸)) ٠‏ 
؟ - يقد قدر سيط م السمن ٠‏ 
؟- يصب فى المقلاة كية قليلة من خليط البيض تتكنى لتغطية سطع المقلاة ( طبقة 
دفيعة ) وتترك حى تنضج » تقلب فى صحن وتلف على هيئة السيجارة . 
۽ - تكرر العملية حى ينتهى الخليط . 
ه - تقدم ساخنة بعد تجميلما بالمقدونس أو تحثى ثم تلف وتقدم ساخنة . 
لحتو اموي ١‏ - العصاج - الاسفاناخ البيورية ( صفحة م" ) م الجن الروى 
ألميشور ۽ - اللكبد المفرى الناضج ه - الطيور الناضجة الممزوجة بقليل 
من الطاطم . 
النوع الثاى 
العجة ( الآملت ) الإنجليز.ة 
وتاج لمعم لما إلى وجود فرن . 
المقارير : كالمقادير السابقة فى العجة الةر نسية (صفحة 478) 
الطر يهُمْ: 
١ ٠‏ - يفصل مح ( صفار )البيضش ويضاف المح والماء أو اللبن أو الكرمة والملح 
والفلفل ويقلب الخليط بشوكة . 
۲ - يرب البياض بشوكة أو بمضرب الييض حى يتجمد تماما . 
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؟ - يضاف المح (الصفار ) للبياض ويز جان بملعقة مزجا خفيذا وباحتراس حت لا 


يتلف البياض . 
٤‏ - يوضع فى مقلاة مقدار من السمن ( ملعقة حلو ) و قخن على النار حى يسول 
السمن ويسخن نوعا بشرط ألا يقدح . 


ه - يصب الخليط فى المقلاة ورج فى فرن حار نوعا مدة تتراوح من + ددقائق 
خی حمر طحا . | 
5 - ترفع المقلاة من الفرن وتوضع على ااثار حتى بحلل سطحبا السفلى وتطوى 
ماحوظة : فى هذه الطربقة لا يضاف أى شىء للبيض وهو ىء بل ».كن <شو الاجة 
( الآمات ) قبل طيها نصفين بشرط أن يكو نالحشو ساخنا. وف ايلاد الأورية 
يحثى هذا النوع بالمرنى ویعرف حيئئذ بالأملت الحلو 0726166683 87604 
النوع الثالك 
العجة المصرية ( رقم ١‏ ) 
المقارير : ٣‏ بيضات » ملح فلفل » ملعقة حلو من "من » مقدونس للاجميل . 
الطرية: * 
١‏ - خفق البيض ويتبل بال ملح والفلفل . 
۲ - يقدح السمن فى مقلاة ويصب البيض ويقلب بخفة بشوكة حى يبدأ فى التج.د 
؟ - يترك قليلا حی يصفر السطح فيطوى أحد جابيه على الآخر 5 
۽ - تعاد المقلاة على النار حى حمر ااسطح السفلى . 
٥‏ - بقلب فى صحن ويحمل بالمقدونس ويقدم ساخنا . 
المجة اللصرية ( رقم ) 
الفارير : 
5-4 بيضات.ماح. فلفل بصلة | ملعقة حلومندقيق أو بقسماط | ماعقة كبيرة من من 
مغرية رفيعا أوملءقتان عماج ملعقة شای من مقد و نس مفرى أو ملعقتانزيت فر نساوى , 


الطريقه : 
١‏ س يقدح السمن و حمر فيه البصل أو يعمل العصاج باللحم الل رى والبصل . 
؟ ‏ حمر الدقيق قليلا ويرفع الإناء بعيدآ عن النار ويترك ايبد نوعاً . 


ا 
-- يخفق البيش ويضاف إليه الملم والفلفل و المقدو نس وكذاخايط البصل والدقيق. 


۽ - يقد قليل من السمن فى المقلاة ويصب فيه ا لخليط . 
أشمر على ناعأ ثم كتاي على ألية لخي ليسي لسن الآخر » أو 
ترضع فى الفرن . 
٦‏ ل توضع فى صحن دانی. وتقد م کا ھی » أو تقطع وجمل بالمقدوذر, . 
العجة الاسيانولية 
لقارير : 

ه بيضات ملح ٠‏ فلفل ملعقة كبيرة فلفل أخضر | ملعقة شاىمقدونسمفرى 
ملعقة كبيرة من من 


عدد (منالط|اطمالمتوسطة | ملعةة كبيرة بصل مفرى 
بطق : 
١‏ - دعك البصل املح والفلفل وتقشر الطاطم وتقطع قطماً صخيرمويفرىالفلفل 
اس يخفق البيض قليلا و تضاف إليه جميع القادر . 
۴ہ يقد جالسمن فى مقلاة يصب خاط ايض ويترك حى هر السطح السفلى 
للعجة ثم تقاب على السطح الآخر و ترك حى ی تاضج . أو تطبى فى الفرن . 
۽ تقلب فى صحن وتقدم ساخئة . 
ول ا اة 
القار,ر: 


ملعقة حاو “من سملح-فلفل 
طعقة حاو من بقسماط أوملء ملعقة جين روى موشور 


ملعقةشاى من مقدو نس ممرى 


إو الما ”» 
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«لأميف : ١‏ س يدهن محن فرن أو طبق صاج صغير بالسمن . 

ارک ال باش ای اة فوأحده ثم يوضع فى الصحن المدهون . يتبل 
بالملح والفلفل . 

© - يرش السطح بالمقدونس ثم بفتات الخبن أو الجبن الروای ٠‏ 

ع - يقدح مقدار من السمن ويرش على اللبيض. 2 ' 

ه - يزج فى فرن متوسط حتى يحمد الزلال ويقدم ساخناً . 

بيض ف الحار فى الفرن 

وزفارر : عدد ‏ بوضات ملوقة جامد كوب صلصة جبن ( صفحة ٩1‏ ). ملعقة كببره 
من بقسماط » ملعقة حاو زبد . 

ديارج : -١‏ تدهن ءدد ۽ عارات بالسمن الدافىء . 

؟ - يقطع البيض المسلوق حلقات وترص ف الحارات. 

٣‏ - يغطى البيض بالصلصة ويرش السطح بالبقسياط وتقطع الزيد قطعاصذيره جد 
وتوزع على السطح . بر ج الحارات فى فرن حار حى حمر الوجه . 

. تجمل بالمقدونس وتقدم المائده وهى ساخنة‎ - ٤ 


بيض بالط اطم ف الفرن 

الةار م : بصلة متو سعلة مفرية» > بيضات » ملح . فلفل » ملعقة كبيره من سمن » نصف 
كوب طاطم مصفاه . 

طرق ١١‏ - يقدح السمن وحمر فيه البصل المغرى حى يصفر ثم تضا: ؛ الطاطم 
وترك حى تقرب من النضج 

توضع الطاطم فى صحن فرن أو صحن نحاس ويكسر فوقها البيض باحتراس 
مع الأحتفاظ بالمح سليها . 

© = بزج الصحن ف الفرن التو سط الحراره حى بجمد بياض البيض . 

٤‏ يرش السطح با ملح والفلفل ويقدم ساخناً 


= 986 س 


السوفليه 


السوفليه يكون حلوا أو ملحا » وهو عبارة عن خليط خفيف جداً » ويرجع ذلك 

لإضافة بياض البيض للخليط بعد خفقه جيداً حى يحمد » أو إضافة الكرامة الخفوقة 

لإدخال أ كر كية من الو اء تعمل على زيادة خفته بتمددها بالحرارة فى أثنا. الطبى 
ويتسكون السوفليه من ثلاثة أجزاء هامة 

اسان أصلصلة ميك . ۴ ¬ بيض »عدل عدد ۽ بيضة لكل لي كوب صلصة. 

-٣‏ نكبة معينة )1١‏ : للسوفليه الحاو تضاف فانليا أو فاكبة محفوظة فى العلب أو 

جافة معدل ۷٥‏ جرام لكل كوب صاصلة . 

(ب) للآأصناف المملحة : مثل سوفلية اللحم أو الطيور أء السمك 
النىء أو الناضج » تضاف هذه المواد للصاصة السميكة ( بعد صحنهائم مخلها منخل ) معدل 
ج كيلو من اللحم لكل و كوب صاصة » وقد تضاف أصناف أخرى للسوفليه تسه 
نكبة معيئة » واسما خاصاً مثلسوفليه الجين الروی‌الوشور وتضاف معدل كيلو لكل 
كوب صلصةء وقد تضاف الخضر والقول . 

طرِ ق طبى السوفليه 

#طبى السو فليه بطر يقتين , 

3 ) بالبخار: ‏ وفها يطبى السوفليه على البخار فى وعانه الخاص المدهون بالسمن 
ويطبى ببطء مناه مدة مم ٠‏ دقيقة ؛ وإذا استعملت قوالب صغيرة فالمدة المقررة 
لطبيه ١0-٠‏ دقيقة. 

تجبيز قالب السوفليه للطبى على البخار 
؛ - يدهن القالب دهناً جيداً بالسمن الداقء القدوح 

؟- تؤخذ قطعة ودق وتطوى:لةم ثم تلف خا رج القالب 

ابتداء من منتصفه » حيث يزيد ارتفاعب! حيائذ م 
بوصات على حافة القالب ‏ ربط بدوبارة ثم تدهن 
بالسمن » و تجهز ورقة أخرى مدهو نة لننطبة الوجه 


حلست 3 
؟- فى سوفليه الدجاج واللحم والسيك یکی قاع القالب بورقة مدهونة بالسمن 
لمنع احمرار القاع . 
طرريقة قلب السوفليه المطبى على البخار 
-١‏ ال الورقة ال حول القالب يفك الدوبارة 0 
؟- يترك السوفليه مدة م ثوان حى ينكش بعيدآ عن الجوانب » وإذا اضطرت 
الحال استعمل السكين أو الأصابع لسوولة عه . 
٣‏ - يقلب فى صحن داف» م يرفع القالب فة . 
يقدم مع النوع اللو منه صاصة حلوة تصب ح وله . 
أما النوع المملح فإما أن يخطى بصلصة ”ميك نوعاً أو يقدم و<ولهالصلصةءوذلك فى 
الآنو اع الخفيفة جد المستعمل فما كي ة كبيرة من بياض البيض »إذلاتتحمل حيئذ التخطية 
(ب) يطبى السوفايه فى الفرن  :‏ يرج فى فرن متوسط الجرارة مدة نمف ساعة فى 
وعاء الفرن المدهون أو قالب ااسوفليه الصينى أو فى الأطباتق الورق . 


طبق سوفايه مينى طبق ورق طلبق سوفلیه 
انةط الواجب مراعاها نجاح السوفليه 
١د‏ دهن القالب دهنا جیداً بالسمن المقدوح الداقء ٠‏ 
؟ - إنضاج الصلصة المي لثلا يظور طعمما النىء فى الوفايه ( ويستعمل إذلك 
لا ترب الحواء ) . 


٤‏ - يخفق بياض البيض حى يحمد قبل الاستمال مباشرة و عزج مخفة مع الخليط خو قا 
من تسرب الحواء . 

ه ‏ يصب فى الإناء امعد لنصفه لأنه يرتفع كثير . 

٦‏ - يطبى ببطء على البخار أو فى الفرن المتوسط الحرارة حى يحمد من الوسط» 


ولك 1 
۷- بقدم ومعه أو حوله صلصة حلوة أو ملحة على حسب نوع السو فيه . 
سوفليه الجن 
اطفارر : 
مل +- 4 ملاع ق كبر ة جنر وى مشو ر صلمه بيضاء : 


8 
مح ۲ بيضات » بياض ؛ ببضات + كوب لبن 


الأرمة: : 


١‏ - تعمل صلصة بيضاء غليظة من الدقيق والزبد واللهن وتغلى جيداً وترفع من على 
؟ - بقلب الخنيط جيدا ثم يضاف إليه مح البيض واحدة فواحدة مع التقليبالمستمر 
٣‏ - يخفق الخايط جيدآ مدةء دقائق ويتبل بالملح والفلفل . 
٤‏ - يرب بياض البيض حى يحمد تام ؛ ثم يضاف لاخليط السابق ويقلب فيه يخمه 
متناهية . 
٥‏ - يصب الخليط. فى قالب السوفليه المعد ويطبى فى فرن متوسط الهرارة مدة ءج 8 
٠‏ دقيقة ٠‏ يقدم للمائدة توآ . 
سوفليه الدجاج 
الطر يك : 
+ كرب صلصة غليظة جدآ ( يانادا صغ+) بياض ه بيضات مخفوق مدا 
مح عدد ۽ بيضات ‏ ملح فلفل + كيلو لهم دجاج 


- ۸ -س 


الطريقة : 
و يغرى لحم الدجاج ناعم ثم يستحق فى الحاون ثم يمرر خلال منخل . 
+ - يضاف الدجا ج المتخول للصلصة البيضاء الغليظة ويتبل الخليط بالملح والفلفل 
م - برد الخليط نوعاً ثم تضاف ملح البيض واحدة فواحدة مع التقليب الجيد ٠‏ 
۽ - يضاف بياض البيض للخليط مع التقليب مخفة متناهية . 
ه - يوضع الخليط فى القالب المعد حيث يصل لمنتصفه ٠‏ 
+ - يطبى على البخار أو فى فرن متوسطالحرارة . 
وف السك  :‏ كسوفليه الدجاج ( ص ۴۷ ) باستعال لحم السىك بدلا من 
لحم الدجاج ٠‏ 
سوفيم اللعر : - كسوفليه الد جاج باستعمال لحم الضأن أو البتلوبدلا من لحم الدجاج 


سوفايئ ارو سفاناني  :‏ كسوفليه الد جاجباستعال + كيلو اسفا ناخ مبوك(صفحة؟5؟) 
بدلا من لحم الدجاج . 

رفا اليازير» رسيم e‏ الدجاج باستعمال! كيلو بازلاء بوك ( صفحة 7١‏ ) 
بدلا من للحم الدجاج ٠‏ 

سوفيه القنيط 
القادير : 

ب كيلو قنديط مساوق ملعق ةكير مدقيق : عدد م من الطاطم مقطع حلقات 
ملاع ىكبيرةجبنروعى» 4 ود| ملعق ة كبيرة زبد 3 ا( ويمكن الاستغاء عنما ) 
م ينات بكرب لبن .|8 إإملح - تافل بيش 
| الطريقة : 

نت يد قل انیا الى ا رعق ن 

۲ = يوضع القنبيط المقطع والجينو-لقات الطاطم عل هيئة طبقات متبادلةنى القالب 


حت لتلا وات 
٣‏ - تعمل صلصة بيضاء غليظة ( بانادا ص ٠٤‏ ) من الزيد والدقيق وتغلى جيدآً . 
۽ - ورد الخليط نوعاً ويضاف صفار البيض واحدة فواحدة مع الخحفق الجيد. 
ه - يضاف بياض البيض الخفوق جامدآً و يقلب فة متناهيةمع! لخليطثم يتل اججيع . 
+ س يصب السوفلية على خليط القنيط . 
۷ - مخيز فى فرن متوسط الحرارة مدة ٣١‏ دقيقة ويقدم ساخنا ٠‏ 


جدول يبين مقادير أنواع الدوظية اللو الساخن 


القادير سوفلیه سوفايه سوفليه حوفايه و سر فليه 
: الفانيليا الفبوء | ااعبكرلاته | الأناناس | أبوفروه | الزجيل 
ا ا حي سبح نت | لد سم 
الزبد ملمقة كبيرء | ملعقة كبيرء | ملمقة كيرء | ملىقة كبيره | ملمقة كيره | .لءقة كيرة 
الدقيق ملعقة كبيرء | مامقة كبيره | معلقة كبيرء | علءقة كبيرء | مامقة كبيره | ملقة كبيرة 
+ کوب | ج کوب ا كوب | + کوب | چ كوب | م کوب 
ملءقة کیره 
٠ن‏ قهوة 
مركزه مصقاء 
البض 00 ح1 per‏ ؟ مج 6+ ‘ger {ger‏ 
بياض اض اض ياش اض ؛ بياض 
اللكر ماءقة كيره | مركز للتدلية | كر تدده | سكر للتسلية | سكر اتحلية | سكر لانتحلية 
قكة العبنة | + ملەقة اى ملنته کر | ؟ ملهةة كبيره| © ملعقة كبيره | » ملعقة كبيرة 
روح الفانيا شيكولانه | ااناس إأفةروءءسلوقة] زنجيل سكر 
( تذاب ى |إمكباتسنمرة | ف علول مقطع 
اهن ) شكر ات مکبات 
مقاف إأيه صفيرة 
فيل رمن 
الها لياو مقطم 
| كنات 


ااسوفلية البارد 
ينظر باب المثلجمات ( ص 544 ) . 


الن هو إفراز الخدد الخاصة لإناث الحو انات الثدبية » والغرض 
منه تغذية صغارها إلا أنه أصبح بعد ذلك غذاءهاما كثير الاستمال . 

واللان سائل أبيض شفاف مائل إلى الصفرة ذو رائحة خميفة حلو المذاق نوعاء و يحتوى 
على مراد غذائية تلام الحيوان الصغير بنسب موافقة لفو جسمه ونشاطه وثقله النوعى 
اراوح ۳۰ر - ۴۵ر عل حسب نسبة الدهن والمواد الاخرى العالقة بالاان المسياة 
د بالجوامد عدا الدهن» ٠‏ 

راص الاس اللبمبة و اليا : من خواص البن الطبيعية والكمائية سرعة 
أمتصاصه قازات والروائ والجرائم قرت وذاك لارا على المواد الدهنية 
والسكرية والزلالة ¥ انه قارا ل للاختمار بسرعة إذا ترك مدة » وينسب ذلك إلى تكار بعض 
أنواع البكتريا عليه فتصيره حمضيا حى إذا ماارتفعت فيه درجة الو ضة تجمد» وقد يتجين 
أيضاً من تلقاء نفسه دونو جو دأر للحو ضةفيه» وينسب ذلك إلى الحالاتالصحية للحيوان . 

وإذا ترك لبن بدون حركة على درجة الحرارة العادية فإن أجساما صغيرة من الدهن 
تطفو وتكون طبقة القشدة » وإذا سخن اثابن لدرجة ۰ سنتجراد أى "٠٠۲‏ ف بكون 
فوت سطحه قشرة رقيقة من الزلال المتجمد وبعض عناصر اللبن قبل درجة الغليان » 

وبياض لون اللبن يرجع إلى العدد العظم من الكرات الدهنية المعلقة به ومن وجود 
المواد التكبريتية والمعدنية . 

ت ركيب ایی الكاميائى : يتركب اللين من الماء والدهن وکات البروتين وسكر 
اللبن والمواد المعدنية (الرماد ) والفيتادينات ومواد أخرى بكبة قليلة كالغازات 
والاز بات وا مواد الملونة وبعض الاحماض وتختلف نسبة هذه المركبات بعضبا إلى 
بعض تبعاً لتأثير عوامل عتلفة منها تغيبر أوقات الحلب واختلاف قوع الحيوان وسنا 
واختلاف المرعى ؛ والسلالات على أن الدهن هو أ كثر المركبات تغييراً . 

مركيات اللين وخواصبا 
() الماء : ونسبته فى اللين من ۰-۰ | وهو حمل المركيات الأخرى » إما عل 


= — 
حالة تعليق أو ذوبان, ويمكن فصله عن المركبات الاخرى باتفا ق مستحط رات 
الالبان لغذاء الأطفال مثل Allen burys-Cow&Gate‏ وغرها . 

(۲) الدهن : ويسمى أيضاً بالدسم » وهو موجود على حالة تعايق على شكل كرات 
دقيق شفافة مختافة ال حجام سايحة فى اللإن على حالة مستحلب وتختئى نسيته على حب 
نوع الحبوان وسلالته ؛ فى اليقر يكون بين م له |" وق لمن الجاموس من ٩‏ ه 1 
وبالدهن أحماض طياره قابلة لاذوبان فى الماء مثل حمض البيوريك الخ . وينب إلى 
وجودها طعم وراتحة اللبن والزبد وغيرها؛ وبه أيضا أحماض غير طيارة وغير قابلة 
للذوبآن فى الماء ومثلحامض الاستياريك . 

ويتحلل دهن الان من تأثير بعض الكاننات الحية الدقيقة فتنفرد بعض الاحخماض 
کحامض الييوريك مثلا وهو المسبب للراتحة فى الجين والزيد . 

والدهن أقل كثافة من الو اد الى باللين ولذاكان معرضا إلى الطفو على سطحه ء فإذا 
ركت كية من اللان مده م ساعة مثلا أمكن فصل الطبقة الطافية المسماة بالقشدة » و باختراع 
الفرازات أمكن التغلب على فصل معظم الدهن الذى فى الابن ويسمى فىهذهالحالةبا لكريمة 

۳ - المواد البروتينية : ونسة هذه المادة فى اللبن #تراوح بين در٣‏ - ٣ري‏ 17 
وأهبا للكبيدين إذ يبلغ نحو ۸٠‏ | من جموعها : ويليه زلال الابن المسمى بالالبيو مين 

() الكيزين : يوجد فى الاين متحدآ بعنصر الكالسيوم على حالة جزيئات جيلائينية 
دقيفة ساحة فيه على حالة تعليق وليست على حالة ذوبان وهو لا يتأثر بالمرارة ولكن 
يتأر بالمتفحة والاحماض ولذاكان آم المركبات فى صناعة الجين . 

(ب) الالبيومين : وهو فوع من البروتين على حالة ذوبان فى اللمن يتجمد بالحرارة 
ولكن لا يتجين بتأز المفحة أو الخض فإذا أزيل الدهن والكيزين فإنه يتبق سائل 
أصفر مائی يحتوى على المواد النذائية ويسمى مصل اللبن أو سيرم الاين أو الشرض . 

> - سكر االبنه لكتوزء : وتختاف فسبته فى اللبن ما بين ۽ - + ,| من جموع 
عناصر الأبن ويو جد على حالة محلول يشبه فى الركيب السكر العادى » والكنه أقل حلاوة 
وذوياناء ويتحلل بسهولة بتأئير بكتريا<ض الالكنيك إلى حض اللكنيك » وعجرد 
قكوين كي ةكافية من هذا أخمض تقدر بنحو بور |.٠-.‏ 'فإن اللبن,تجين ويصيرقليل الفائدة 

ه - أملاح اللبن . الرماد : توجد أملاح اللين ببكميات صغيرة ولكنهاعظيمةالأهمية 


لحل 


حس. ]ا :معد 
فى صناعة الجن ونيتها فى اللبن قد قصل إلى ه ,| ومنها جزء ذائب وجزه على حالة 
تعليق » وأهمها أملاح الكاسيوم والبوتاسيوم والصوديوم والمغنسيوم والكلور . 

9 الفيتامينات : وهی مو جرده باللبن يجميع أنو أعباء وإذا اعتير اللبن من الاغذية 
الواقية لعظم أهميتها . ويؤدى نقصبا باللإن للاصابة بأمر اض عتلفة كالكساح 
فى الأطمال والبلاجراً والاسقربرط فى الكبار وغيرها , وتتألر مادة الفتيامين بالارارة 
فتتحلل وتفعد خواصها نایا 5 ولذا كان استمرار الاطفال على ااتغذية باللين الخلى 
أ انف انى قد فيتادين هادي الكل نوات غوثم 3 وإذا يجب تعو بض 

ار :عي فار لاحر اناق مقادير من الروتين والدهن وسكر 
الان واا واد المعدنية وجميع القوى الفعالة فى الحياة بنسب متوازنة » وإذا يمكن الإ سان 
أن ابقر ذا غل عليه زمنا طويلا » وخصوصاً الاطفال لهولة همه بدرجة لا تضارع 

ع المع : يعد الاين مغشوشا إذا , زع جزء من مركباته أو أضيف إليه م رکب 
خارجى يغير فى ركه الكيميائى الحقيق ت ویلجا بالعو الان إلى غشه نظرآ لو جود 
الصعوبات فى تحديد ركب اللبن الطبيعى » فثلا الدهن » وهو آم المركبات تتغيير نسبته 
فى المواشی کا ذكر سابقا وكنافة الاين النوعية يمسكن تعديلها بسهولة بزع الدهن وإضافة 
الماء والمواد الى ,. بد فى كثافته . كذلك يمكن حفظه من اتلف حى يظرر المستبلك 
كأنه طازج وذلك بإغلاته أو إضافة بعض الواد التىتوتف عمل البكتريا . 

طرق غش اللبن 

وج تقليل نسبة الدهن . )١( ٠‏ إضافة الماء . (ب) بزع القشدة . ٠‏ (< ) بإضافة الماء 

وزع القشدة نشدة . ( د ) بإضافة اللبن الفرز 

۽ س إضافة مواد يزيد فى الكثافة : مثل النكا - الطياشير س الزلال ‏ بياض 

اليش الصمغ ت الق س- سفاز الان _ الثراء ت اين 

٣‏ - إضافة مواد ملونة : مثل الدكسترين ( السكر امحروق )» أو الملونات الصناعية 

كالانوتو وهو غبرضار» أوأصباغ الا يلين وهو سام» ويح باجتناب استعاله بتانا 
۽ - إضافة مواد حافظة : مدلبكربونات الصوبوم أو البوركس أوالفورمالدهيد أو 


zt ~~‏ س 
مض السلسيك : وهذه المواد حافظة إلا أن جمیع الحکومات تحذر استعاها لضررها 
بصحة الإذسان . 
امار الى : مختسير اللبن فى المعامل بعدة طرق وباستعال أدوات خاصة وإذا 
لاکن ا هذه التجارب ف المازل . 
طرى, ايار الام فى النزل .کن ربة المنزل اختبار الامن بإحدى الطرق الآتية : 
١‏ - يصب مقدار ملعقة من اللين فى زجاجة بيضاء صغير ة ؛ ثم يسكب ماما من اللين 
فإذا انصب ببطء ورك أ أ على جدران الزجاجة دل على احتوائه على مادة الدهن 
؟ - توضع نقطة من الامن على سطح أملس كالظفر فإن تفرطحت وشغلت «سطحاً 
كي رأكان الان قليل الدهن . أما إذا شغلت شكلاكروبا كان اللي ن كثير الدهن . 

٣‏ وضع بعص نقط من اللبن فى راحة اليد ثم ف رکہا جيدا براحة اليد الأخرىحتى 
تجف فإن كثر لمعان سطح راحة اليد دل ذلك على كثرة الدهن والعكس بالمكس . 

: س تمسر قطعة من النشاف فى الاين ثم تزع وتيرك فى اهواء حى جف . ثم 
تعرض الكرارة متوسطة » فإذا ظبرت بقع دهن كير ة كان اللان غر ر الڍهن 

طرق تعقيم اللبن 

(أولا ) ف المعامل ‏ يعقم الاين فى المعامل بإحدى الطرق الآنة : 

١‏ - الطريقة السريعة : يسخن اللين إلى درجة °۸٥‏ ل "١0‏ فبرنهيت مدة قصيرة 
جداً حوالى ب دقيقة ثم يبرد اة وهی أولى الطرق الى ظبرت فى البسترة«التعةم , 

+ - الطريمة البطيئة : يسخن الاين لدرجة ۱٤١‏ ل "١60‏ فبرنهيت » ثم ممكث 
|e‏ مدة + ساعة ثم يبرد لسرعة وهى أحدث الطرق : 

٣‏ -- التعقهم فى الزجاجات : يوضع اللبن فى زجاجات محكة السدء ثم توضع فيحمام 
مالى و تسخن لدرجة ٥‏ فبرنهيت مدة ساعة » ثم مرد تدريحاً عحافطة على 
الزباج من الكسر , حتى تصل درجة الحرارة إلى ١ه‏ فورنهيت . 

د ثافياء فى المنازل ‏ يعةم اللبن ف المنازل باتبا ع [حدى الطرق الآنية : 

° سايعقم اللبن بإغلانه‎ ١ 

۲ - يمسكن تعقيم اللبين باتباع الطريقة الثالثة الابقة التى اتبعت ف المعامل ٠‏ 


حا حم 
۳ - يعم بإغلائهثم تبر يده خم وضع إنا. ءالاغلاء یما باردد م تدر مکلباار تفعتحرار نه 
٤‏ - يعقم اللبن مدة ساعة على حام مایم بر د اة . 
فوائر وار تعقى اى : - يعمل على إيقاف مو الكربا وقتل الجرائم اة 

الأمراض الخطرة مثل مرض الدفتريا والتيفود والحى القرمزية أل . غير أنه بالتعقهم 
يقد إدض خواصه الغذائية ويصير عسر الحم لعدة أساب أهمرا . 

أ جمد المواد الزلالية الذائية 5 س تلل 0 اللين 0 

ع« اسك حبدبات الدهن . ۽ - تلف الفيتامينات فيه . 

معامل الآاليان 

هى أماكن تينى خاصة للبن وصناعته ومنتجاته » و يشترط فى هذا المعامل أن تلكون 
ق باه ام تفغ » بغيدة عن البرك والمستاقعات واللاصطلات و ls‏ اکن وأما کن زراعة 
الخضر ذات الروام ؛كاللكرنب والأفت والثوم والفجل أ ويعيدآ عن أى مصدر تلمعث 
منه راح رة وأنواع البسكتريا الختلفة . إذ أن اللبن ومنتجاتهسريع الامتصاص للروائح 
والكيريا 3 ويلاحظ ف بنآء هذه المعامل شروط خاصة لضان بجاح اتات لاا 
تصنع على نطاق واسع : ويمكن عمل الجين والزيد وغيرها من المنتجات بالمدارس »2 

معامل الأليان بالمدارس 

١‏ - الموقع : تختار حجرة كبيرة بعيدة عن دورة المياه وبناء المدرسة وأن کون 
وجبتها رنه غربية خالصة المواء من مي جبانها 

م -الجدران : يجب أن تكون الجدران مرتفعة بين ٤‏ أو ه أمتار » وأن ببطن 
داخلما بالقشانى أو الرخام أو الطوب المصقول أو الاسمنت أو ماشاءه ذلك » لارتفاع 
هر١‏ - ۲ مترين وذلك لسهولة التنظيف ومقاومة المياه» وكبنى مها ال حواض اللازمة وقد 
تغطى جوانب المعمل الخارجية خصو صا الجبتين الشرقية » والقبلية بمظلة تححب عنما أشعة 
الشمس ا زدع علا اتات متسلقة نفس الغرض ولتلطيف الحرارة ٠.‏ 

+ النوافذ :سن أن يكون عددهاكافياً للإضاءة وتجديد الهواء ويجب وقانها 
بالسلك أو الشبك لمنع النباب من الدخول ويلاحظ أن تحجب أشعة الشمس المباشرة 
خوفا من قعرض اللبن ومنتجاته للتلف . 


حم مع حم 
+ يعقم بإغلائهثم تبريده اة يوضع إناءالإغلاءفىما.باردثم تيبر مكلاارتفعتحرارته 
۽ - يعقم اللين مدة م ساعة على حمام مانم يبرد خا . 
فوائر ومضار تعقع ارہ : - يعمل على إيقاف مو البكتريا وقتل الجرائم اة 

الأمراض الخطرة » مثل مرض الدفتريا والتيفود والمى القرمزية ألم . غير أنه بالتعقم 
مةد بعش خواصه الغذائية وإصير عسر ا هضم لع بات أفرا . 

. تجمد المواد الزلالية الذائية . ؟ ملل سكر اللبن‎ -١ 

ع اك حبدبات الدهن . ۽ تاف الغيتامينات كيه . 

معامل الاليان 

هى أماكن تبى خاصة لابن وصناعته ومنتجاته » و يشترط ف هذا المعامل أن 7كون 
فى ناء م تفع » بعيدة عن البرك والستنةمات والاصطيلات واا کن 3 وما كلق زراعة 
الخضر ذات الرواتم »كالكرنب والافت والثوم والفجل أل وبعيداً عن أى مصدرتلبعثك 
منه روائحكرمبة وأنواع البكتريا الختلفة . إذ أن الابن ومنتجاتهسريع الامتصاصرللرواتح 
والكيريا » ويلاحظ فى بناء هذه المعامل شروط خاصة لضان نجاح المنتجات لارا 
تصنع على نطاق واسع . ويمكن عمل الجبن والزيد وغيرها من المنتجات بالمدارس » 
لذلك سنقصر الكلام عل معامل الالبان بها . 

معامل الآليان بالمدارس 

١‏ - الموقع : تختار حجرة كبيرة بعيدة عن دورة الياه وبناء المدرسة . وأن قكون 
وجبتها رة غربية خالصة الحواء من جميع جراتها 

؟ - الجدران : يجب أن تكرن الجدران مرتفعة بين ؛ أو ه أمتار » وأن يبطن 
داخلما بالقغانى أو الرخام أو الطوب المصقول أو الآاسمنت أو ماشاءه ذلك » لارتفاع 
٥ر۱‏ - ۲ مثرين وذلك لسهولة الندظرف ومقاومة المياه » وتبنى مها الأحواض اللازمة وقد 
تغطى جوانب المعمل الخارجية خصوصاً الجتين الشرقية » والقبلية بمظلة تححب عنه|أشعة 
الشمس ‏ بزرع علبها نباتات متسلقة لنفس الغرض ولتاطيف الحرارة . 

٣‏ - النوافذ : يحسن أن يكون عددهاكانياً الإضاءة وتجديد المواء ويجب وقابتها 
بالسلك أو الشبك لمنع النباب من الدخول ويلاحظ أن تحجب أشعة الشمس المباشرة 
خوفا من عرض اللبن ومنتجاته للتلف . 


هع 

؛ ‏ أدض المعمل : هب أن تنكون من الأاسمنت أو الأسفلت أو الرخام الموازيتكون» 
وهو أحسنها »أن تكون خالية من الشقوق والفواصل الى قد تتجمع بها الأوساخ 
وبقايا اللبن وغيره فتصبح مأوى لا نواع البسكتربا الختلفه ‏ وأن تتكون هذه اقناة 
ه_كشوفة السطح لبولة تنظيفها وتطبيرهاء وتحكون على إمتداد جوانب 
الحجرة وليست بوسطبا . 

ه ‏ مياة المعمل : المياة من ضروريات المعمل ؛ وبحب أن يكون نظيفاً ومن مستودع نق 
ويحبز المعمل بأجبزة لتدخين المياه . 


الآدوات اللازمة لمعمل الأليان بالمدارس ‏ الآدوات الدائمة 


الف الصف 3 اامنف | 5 الف 
س Lh EEE‏ 3 
ا E‏ | فراز 
١‏ غلاية ۲ كيال مة قق لر | ١‏ | ممخض صغير 
7 | طبق صاح كبير ٭ | کال عة ويم لر | ؟ | أواف صيى مفلطحة 
۲ ماحور الكداق ١‏ | مصفاء سلك | لإقددة 
٣‏ | متاردأو ثاليه |١‏ ممقاء ألونيوم | | مقصوسة ماح 
۲ جردل رفك ۴ ماخل شەر ۴ مغرقة ماج 
۲ حر دل صاج ٠دهون‏ | |١‏ لاختبار اللين + | ملاعق خشب «ويلة 
۱ ] ميزان عادى خش > | زوجملادق لاز بد 
عوعة | سنج | * | زجاجات لن سعة ١‏ كيلو | | سكيئة خدب لازبد 
1 أنايب اختبار وحامل | 5 ٠»‏ لبن سعةنصفكيلو | 4 | قاب خشب لتشكيل الزيد 
۲ | سكي ةس المطاط لزيد |5 ]| كالب شب لنشكيل حجم رطل » ج ج هي رطل 
7 | أطباق زجاج للجئكات الزبد حجم منير أدكال | ١‏ | عصارة ازيد 
8 مخار »درج اة » | آلية لابين الان 
١‏ | آلة جيلان عة 1 ۲| سلاطين لین زنادى ؟٠]‏ ألواح صغيرة خشبية لتصفية 
١‏ 5ل جيلانى-مة لرن |٠١|‏ عوطى الجن ١ا‏ المين 
١‏ | مامقة لنشكل الجملاق ١‏ قعالم سغيرة من الحصير ؟ | ماصة 
١‏ | مندوق لبن الزبادى الاس بالمين ١‏ | موقد غاز رقم ۴ أو وناجاز 
والمنكت ؟ | ملقة خعب ذات كفة ١‏ أ لاجة 
55 | قوالب للجبن ٠ن‏ ا مسطلحة « أساتولا» ۽ | مزان حرارء فر هيت 
مم ١‏ قراات انعر ) 1 قو إلب لان كاوءيير 
قوالب لاجين جر فيه ذات قرب 5 | قوااب #جين بون لافوك 
١‏ | جام ما 3 | صيانة | لكوم 


اه 


كشف بالادوات امسم لک 
الصنف العدد الصف العدد الصنف 
أا شاش قرس ا أنبوبة منفحة جانكت | + ك | ورق الترشيح 
“| قطن (أقراص) «دستة| أكواب ورقمقوى 
مار بل کله زجاجة | أناتو للزيد مختلقة الحجم 
فوط للتجفيف اتر | غول راسرتو ) أحمر |۰۰| ملاعق خشب 
٠‏ أسداد ورق لزجاجاتاللان| سنيحة | غاز ( مرول ) صغيرة لاجيلاق 
ورق زيد 2 أكياس ملح ناعم بكرة دويارة 
ورق لفالجينوخلافه | مك | ملح رشيد دستة | كريت 
أنبوبة منفحة جافة | + ك]| ورق مفخض > | فوط شيك 
١أقراص‏ ) ١‏ ك] ورق نشاف فاج على سب الحا جة 
كشف بأدواثت ومواد النظافة 
المذد | الت العدد امف 
+ | فرش بلاط كيلو | صابون انسل الآوانى 
٣‏ | فرش لغسل الزجاجات « | صابون طرى اللارضية 
علية جلاء اس » صابون لغسل الايدى 
كيلو | بوتاسا « | لوف أييض 


؟قطما صابون أسئاس 
ْ القشدة 

تعريف القشرة : 

القشدة تحتوى على جيع محتويات اللين بزيادة فى فة الدهن : وإن أساس فرز 
القغدة من اللين مينى على خفة الدهنالذى تطفو حىداته على سطح اللبن وسېل بذلك زعا 

طرق فرز القشدة 

تفصل القشده من اللين باحدى قوتين : 

(أولا ) قوه الثقل: وكانت تستعمل فى جع المعامل والمصانع وعزب الالبانوغيرها 
وغيرها إلى زمن غير بعيد » وتطبق عمليا بانباع [إحدى الطرق الآنية : 


=۷ - 
١‏ - استعال الأوانى الغير عيقة ( المفاطحة ) . 
يوضع اللبن الطازج فى الأآوانى الفاطحة ( قطرها ورم ه؟ بوصة وععقباع» = 
بوصات ) ورك فى مكان بارد أو فى ماه بارد مدة +م ساعة يطفو فى أثشائجاكل ما كن 
ارتفاعه من الدهن فتقشط طبقة القشدة الكو نة »نارف مخصوصة » وهذه الطريقة بطنه 
ويفقد فما کشر من الدھن يبلغ حوالی مرب( ل . 
وهناك طريقة أخرى و تمرف بالطريقة البلدية فى عمل القشدة وهى المدءة فى علات 
بيع الالبان وتتلخص ف الأنى : 
)١(‏ يوضع البن فى اناء مفرطح ويرفم على النار ليغلى مع استمر ارالتقايب (وتءرف 
هذه المرحلة بمرحلة تسوية الاين ) . 
(ب) يتزع اللبن من على النار وبرفع »ذرفة الى أعلى عدة مرات حتى تسكون رغوة 
على الوجه . 
(<) يوضع على نار هادئة جدا ( مدفأة ) وبدون حركة ويترك مکذا حتى الصباح . 
وبمررر الوقت تطفأ المدفأة وتبرد طبقة القشدة من تلقاء نفسبا وترتفم على اطم 
(د) تقشط طبقة القشدة من على الوجه بأطباق مستديرة غير عبيقة»وقدتشكل أصابع 
۲ س استعال لوان العميقة : 
يوضع الاين بعد الحلب مباشرة فى أوان قطرها من ۸ ٠١‏ بوصات وتمق,امن 
۸ - مم برصة وپترك فى ماء حار مدة ١١‏ - عب ساعة . ثم تقشط طبقة القشدة أو 
يسحب اللبنالفرز من فتحة خاصة بأسفل الإناء . 
وف الآرياف يستعاض عن مثل هذه الاوانى الحميقة باستعال الشاليةء فما تسل 
الشالية جيدا ثم تدهن من الداخل باللين الرائب وكترك لجف ثم تو ضع فى فرن لتسكوين 
طبقة ذاخلية ملساء من السكيزين ليساغد على منع العوائق فى صعود القشدة على ااسطح. 
و يوضع اللون الطازج فى هذه الانية وتثرك فى مكان بارد حى تطفو القشدة على 
السطح فتقشط كالسا بق. 
> - التخفيف بالماء : 
وفيا يفف اللبن بمقدار من الماء بقدر ثائه أو مساو له بم يرك فى مكان منفخض 
الحرارة مدة ١١‏ ساعة » فنفصل القثدة ويصق الاين من أسفل الافاء » وهذه الطر بقةسر بعة 


عد 1 ` - 
العمل غير أنها تفقد كثيراً من الدهن واللين المنبق لا يصلح بعدها للاستعال . 
(ثانياً) قوة الطرد المركزى : وتستعمل هذه الطريقة حالاً » وقدحت الطرق الأ ولى 
تقرييا الا عند صغار المزارعين والتجار . وفى هذه الطريقة تستعمل آلة خاصة تسمى 
بالفراز» وقد بنيت نظرية استعاله على أساس الطرد المركرى . 
تركبس رار يتركب الفرازمن : 
۱ - القاعدة أو الحامال : وهى قطعة من الحديد مثبتة على قاعدة خشبية . 
۲ - جم الفراز : عبترة عن بد تتصل بمحور أفق علمما أربعة من تروس فائدته 1 
تكبير السرءة . وآخرها مصل بالعمود الرأمى ال ركب عليه الخروط . 
+ - الخروط وتوابعه الداخلية : وهى آم أجزاء الفراز وفيه حصل فرز اللين . 
4 - القابلة أو حوض توريد اللبن : وهی 'ناء يوضع فيه اللين وبأسفله صنبود 
وينزل منه اللبن . 
وسشعوان الفرار : 
١‏ - يكيب أجزاء الفراز النظيفة الجافة ثم رر فيه الماء الساخن قبل الفرز مباشرة. 
؟ س يسخن الامن الى درجة حرارة ٠٠١‏ 6 فبرنهيت . 2 يصب فى القابلة 
بعد تصفيته ويكون الصنبور مقفلا . 
+ - وضع 1 نية لاستقبالكل من القشدة واللين الفرز ٠‏ _ 
٤‏ تدار اليد بيطء والصنبور مقفل وداد السرعة تدر يجا حى تصل الى السرعة 
المطلوبة ويعرف ذلك بتميز صوت خاص عد الفراز 
ه - يفتح الصنبور نصف فنحة مع الإدارة بنفس السرعة الى أن ينزل اللين الفرز 
من فتحته الحاصة » وحيلاذ يفتح "صذور فتحة كاملة ويسآمر على نفس السرعة 
حى تنزل القشدة من اافتحة الاخرى ‏ يستمر على ذلك الى أن ينتهى مقدار 
اللان الذى فى القابلة . 
- تفك أجزاء الفراز وتغسل جيداً بالماء البارد ثم الدافء وال.ابون وتخمر بعد 
ذلك ف الماء مدة ٠١‏ دقائق ثم تجحفف . 


- 


فار سمال الفرار : 
١‏ س الاقتصاد فى الوقتٍ والعمل والمصاريف والمكان . 


-- € = 

؟ ‏ يمكن به العصول على قشدة نحتوى عل دهن بنسب مختلفة عل حسب الطلب. 

م القشدة والابن الفرز القذان تحصلعامما من الفراز يكونان على حالنهما الطبيعية 

۽ - يفصل معظم الدهن الذى باللين ولا يفقد منه فى اللان الفرز إلاكية مههرة 

جداً عن أى طريقة أخرى . 
تعقيم القشدة 

تعقم القشدة فى درجة حرارة .4 *١‏ فبرنجيت مدة تختلف بين ٠٠١‏ م ٣١‏ دقيقة » 
ويلاحظ التقليب المستمر مدة التسخين حى تتوزع الحرارة بالتساوى فى جميع أجو EF‏ 
القشدة ثم تيرد :بريد سريعاً حى تصل حراد”ا إلى درجة ./" فهرنهيت ٠‏ 

فائدة التعقم 

٠ توحيد الصنف فالطعم والشكل والقوام‎ - ١ 

۽ - زيادة زمن التخزين بدون أن يتطرق إلا الفساد والتلف . 

م - قتل البسكتريا الضارة المية للأمراض ومنبها ميكروب السل ٠‏ 

تسو بة القشدة 

هذه العملية فى الحقيقة عملية اختار ؛ ففها توضع القشدة فى أوان نظيفة مناسبة 
وتترك فى مكان بارد مدة يومين فى الصيف ولا يام أو أربعة فى أيام الشتاء . وهذه 
زف کی اشر الرغوب لد دام اليد ایدرک ایر للك 
قساعد فى سرعة تمع حيبات الدهن عند عمل الزبدة . 

قا تة : يضاف إلى القشدة عدة مواد لزيادة كثافتها مئل انها أو علول ماء 

الجيرأوالسكر:ه 
الزيدة 


هى مادة دهنية تتتج من مخض اللبن أو القشدة ؛ وتحتوى على كيات صغير ةم نمكو نات 


کو = 
اللان غير الدهنية كالبروتين والسكر والرماد وحمض اللكنيك وعلى ما يضاف إليه من 
ملح أو مادة ملونة وتصنع الزيد عادة بطريقتين : 


. الطريقة الأفرنجية‎ - ۲ ٠ الطريقة البلدية‎ ١ 
أولا ) الطريقة البلدية:‎ ( 


الزيد المصنوع .هذه الطريقة إماأن يعمل من اللبن الحليب امتخمر أو من القشدة 
فن الحالة الأول : يوضع اللبن بمد حلبه فى القربة الخاصة » ثم يضاف إليه لبن اليوم 
ألتالى وهكذا حى تتكون الكية الكافية لعملية امخض . 

مخض اللين المتخمر يدفم القربة للأمام وسحبها إلى ا لخلف » وينتج عن ذلك تكو ين 
كتل الزبد الى يسمع لها صوت خاص » تفصل هذه الكتل ويغل سطحها بقايل من الماء 
البارد ويضاف لامها قليل من الملح وتشكل عل حسب الرغبة . أما لبن الفرز الن-اتج فيصنع 
منه الجين القر ش أو لنغذية المواثى . 

وف الحالة الشانية : تحضر القشدة بطربقة المتردد السا بقة » فإذاكانت السكرة كبيرة 
قوضع فى القربة وتتمم كالسا بق أما إذا كانت الكرةقليلة لاتحتا ج لخضما فى القورية فتو ضع القشدة 
ف الشالية ونحرك بمود من بات يابس أو بأصابع البد حى تتسكون الزبد و يتمم كالسابق . 

وهذه الطريقة البادية شائعة فى ريف مصر إلا أنها لأ تلو من أضرار أنتشار 
الامراض فيحسن العدول عنها باستمال الفرازات الحديثة . 

( ثانا ) الطريقة الافرنجية : 

الزبد المصنوع بهذه الطريفة يعمل من : 

٠ (م) القشدة الطازجة . (۴) القشدة المتخمرة‎ ٠ اللين الحايب المتخمر‎ )١( 

والطريقة المثلى لعمل الزبد هى باستمال القشدة المتخمرة وخطوات هلها '#لاتى: 

؟ - تبريد القشدة : بوضعبا! فى لاجة أو حجرة تبريد خاصة .+ و ساعات 
وذلك لإيقاف سرعة تقدم الحوضة . 

؟ - تعد يل قوام الفشدة ودج ةحرارتها : لنساعد ع سووةالتصلقحبيبات الدهن ذبا 
ببعض » وأفضل درجة للحرارة مخض علما ا#قشدة هى هف صيفا , ٥‏ فپر هيت شت اء 
وهذا التعديل يكون بإضافة ماء قتوقفكية ودرجة حرارته عل قوامالفث دةودرجة-رارتم' 


۽ ل تحضير امخض : وذلك بتنظيفه نظافة تامة وتركيب أجزائه وإعداده للعمل . 

ه - تصفية القشدة: بقطعة قاش خاص أو منخل من الشعر أو اللك ثم وضعبا فى 
فى الممخض بحيث لا يزيد إرتفاعبا على نصفه . 

وح إضافة امون : ( الاناتو ) بنسبة سم" لكل ٣٥‏ كيلو قشدة بقريه » ۲ س م" 

لكل درم كيلو جاموسية . 

۷ - عملية امخض : يدار الممخض ببطء حى يوزع اللون بالتساوى ثم يدار بسرعة 
وبلاحظ قح صمام الغاز إذا استعمل النوع الخثبى الكبير الحجم ‏ أما فى الأتواع 
الصغيرة الزجاجية فيستمر فى التحركحى تظبر حبيبات الزيد ثم يضاف الماء 
( ويسمى ماء الظبور ) فى در جة حراره .٠؛‏ ف لخمض درجة الحرارة النسايمة من 
التحريك وتجميد حبيبات الدهن وتسبيل إزالة اللبن من امخض ثم يمتح 
الممخض وتصق الزبد . 

۸ - غسل الزبد بالأ. . تسل الزبد بالماء لازالة العالق بها من الامن لتجميد حيات الزيد » 
FERIT‏ وا الشل عاذ كيد افون 7014 رزو خا E‏ 
حىيروق ماء الفسل الممخض و تصن الزبد ٠‏ 

اقبت تملح الزبد , تترك الزبد مدة من + ۾ ماعة فى حلول ملحى ( بنسيةم كيلو ملح 
لكل م لتر ماء بارد ) وقد تملح الزبد داخل الممخض ياضافة المح بنسبة ,م 
ملاعق لكل جالون من القشدة ‏ أو تملح على المصرة باستعمال الل الجاف بنسبة 
من مله ١‏ - م ملعقة شاى لكل كيلو » وقد يستغى عن عملية القليم على حسب 
رغبة المستهلك . 

١‏ - عصر الزبد وتجفيفه : يحفف الزبد باستعال المعصرة الخاصة » وذلك لمزج الملح 

وللتخاص من الاء الزائد » وتضغط وتجمع حبيبات الزبد إلى كتلة واحدة ليسبل تشكيدما- 
وفى حالة عدم وجود المعصرة الخاصة يعصر الزيد بضغطه بين المضارب الاشهية 
الخاصة » وهذه الطريقة شائعة بالمدارس . 

١‏ - تشكيل الزبد : يقطع الزبد بالسكين الخدبية ويخدم جيداً بالكفرف الخشيية 
وتشكل على حب الطلب والرغبة إما قوالب أو أقراصاً أو أشكالا زخرفة . 

۴ - لب الزبد : يلف الزبد بورق مخصوص لا تنفذ منه الآدهان ثم يوضع فى التلاجة 

وإما أن يستعمل؟ هو أو يسيح ويصنع منه المسلى . 


س 
نیے الزبر : تفكلك على النار وقصنى عصفاة لفصل المواد الغريبةثم ترفع على النار 
ثانياً مع اتفليب باستمرار حتى يصفر لون اللين الزائد» شمر فعالإناء من على النار ويستمر ' 
فى التحريك حى تنخفض الحراره توا فتنقل الكية الرالقةالمعروفةبالمن وعادة تكيل. 
وبلاحظ أن نوع الزبد الجيد ينتج ۽ كيلو سمن من كل ه كبلو من الزبد . 
ويحب وضمكية من الملح الرشيدى تتراوح بين + ك إ كيلو لكل صفيحة من وذلك 
عند انخفاض درجة حرارتها . 
تتظيف ارو روان , قغسل الأدوات الل-تمملة جيداً بالمألساخن, الصابونوالفر جون 
م تعقم جيدآ وتيرك مين استعالبا أما الاجزاء الحديدية الحتاجة النزيت فتزبت 
بالزيت الخالص . 
غم الزير : ياجأ تجار الزبد إلى غشيا بطرق شتى» منها إضافة إحدى الموادالاتية : 
١‏ - الدهون الرخيصة حبوانبة أو ناتية مثل المرجرين وزيت جوز البند ٠‏ 
؟ - إضافة كية كبيرة من الملح لتزيد فى وزنها وكذا الدفيق والذدة المطحونة ٠‏ 
+ عدم عصرها جيدا ليزيد الاء فى وذنما . 
الجن 
هى مادة غذائية كثيرة الاستعمال فى الفطر المصرى» و لها أنواع عدة قد تصل .٠ه‏ 
صنفاً وتصنع من اللبن » ومكوناته الى لبا علاقة بصناءة الجبن هى : 
١‏ - الدهن أو الدسم : من آم مكو نات الجبن لذا تب العناية بحفظ كل ما يمكن 
حفظه من هدا المر كب فى الصنف المصنوع » وأهميةه فى صناعة الجبن 
تتحصر فيا بأ : 
(1) يكب الجبن قيمة غذائ ةكيرة ٠‏ 2 (ب) يكسبه ليونة مميزة خاصة . 
(ج) يكسبه ماما وطعما شبياً لذيذا . 
؟ كيزين اللبن : هو العنصر الاسامى فى صضاعة جميع أنواع الجين ؛ إذ يتوقف 
عملبا على خواص هذا الم ركب مع النفحة فبو الذى يرسببتأثيرهاء وفوائده 
فى صناعة الجبن هى : 
)١(‏ حفظ الدهن فى الختارة ( الكتلة المتجبنة ) ويحانظ علية طولمدة العمل ٠‏ 
(ب) عفظ الكبة المناسبة من الشرش فى الدارة ويسمح لازائد بالمرور منبا . 
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(ج) يكسب الجبن الصلابة والقوام المطاوب . 

( د ) يزيد فى قيمة الجبن الغذائية لا نه دما بالمواد البروتينية والنسكبةوالرائحة الخاصة 

٣‏ - الاه : يوجد فى اللبن بفسب تفوق الاسبة المطلوبة لعملالجين» وتختاف سيته 
الأطلوبة فى الجبن بين ۷١ ٠.‏ | على حب الصتف . وله فائدئان : 

() يكبب الجين نعومة وطراوة » نبو يسأعد الدمن فى هذه الحالة » ولكن 
لايمكن أن يحل عله . 

(ب) ىء بيئة صالحة لعو امل النضج المفتلفة » وإن قلت نسيته فى الجبن عن ٠.88‏ 
فان الجبن لا يستوى ولا يصلم للا كل میلقا . 

۽ - سكر اللبن : تحصر وظيفته فى تسكوين خض الللكتيك الناتج من تحمره . 
وعدا انض يتحد مع أملام الكلسيوم الى باللبن فبحوها إلى أملاح ذائية 
تساعد الخفحة على تجبين اللين » 5 أن وجود مض النكتيك والااملاح 
الخضية الناشئة من سكر اللبن توقف كار أنواع البمكتريا الضارة بالجين . 

ه أملاح اللبن : توجد بتسب ضثيلة جداً فى اين ٠‏ و نبا عظيمة الاأهمية , 
إذ أن أملاح الكلسيوم الذائبة ضرورية جد لتجمد اللين بتأثير المنفحة . 


المنشحة 


سائل يستخطلص من المعدة الرابعة أعجول الرضيعة ؛ وتوجد فى جميع الغدد الحاضمة 
للحيوان الندنى الصغير , وتنقسم قسسمين سب مصدرها . 

منفحة حيوانية ؛ وأخرى نبانية : 

وتحضر المنفحة تجاريا على أشكال مختلفة ؛ فتكون إما سائلة أو مسحوقا أوأقراصا . 
وف الريف تحضر المنفحة بتمايح المعدة الرابعة الحيوان الرضيع ء ثم تعلق فى الحواء 
حتى تجف » وعند الاستعمال تؤخد قطعة صغيرة منبا وتوضع فى اللبن أو نذاب 
ما بالةطعة من المنفدة فى قليل من الماء ويضاف الحلول النائج إلى الي . 
اتہر اللفمز فى هبي اللبى : 

. تحول الكيزين إلى بارا كيزن‎ - ١ 

؟ - تحول أملاح الكلسيوم العديمة الذوبان إلى أملاح قابلة للذوبان . 
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۴ - حينئد تؤر ملاح الكلسيوم الذائية فى البراكيزين وتجمد فتصيركتة واحدة 


الشرو ط الموز مم لجاع صاع ايى : 
١‏ - مختار مكان دافء معد للممل . 
۲ - يجب أن تسكون جميع الا"دوات الضرورية للاستعمال تامة النظافة . 
- اختيار لبن طازج وتعدل درجه حرارته إلى الدرجه المناسبه لعمل المتفحه 
وقت إضاقها . 
4 ضبط كيه المنفحه مع تخفيغما بلما. وتقليب اللبن قبل إضاقتها . 
٠‏ إضافه المنفحه إلى اللبن تدريجيا وفى جميع الجبات . 
5 - تقليب اللبن فى أثناء إضافه المتفحه وبعدها تقليبا كليا مدة بضع دقائق لتوزيعها 
جيداً فى الین . 
۷ - تقليب اللبن بعد ذلك تقليباً سطحيا لخلط الدهن الصاعد باللبن . 
۸ - استمال ملح فق خال من الشوائب وغير متمبع . 
و - الاعتناء بتعبئه الخثارة فى القوالب أو غيرها . 
٠‏ - تسوبة الجبن على درجه حرارة ورطو به مناسبه . 
أنواع الجن 
ينقسم الجبن عموماً إلى بلدى وأفرنجى ومن حيث طرواته أو صلابته قسمين : 
١‏ - جبن طرى ويحتوى على من .4 - ۷١‏ .| ماء مثل الدمياطى والكلومير . 
اسه عاق ٠‏ < د ممع لماه مثل الجن الزومى وسيقتصر 
الكلام هنا على أذراع الجين البلدى الطرى . 
أنواع الجبن البلدى الطرى 
تصنع أصناف عدة من هذا النوع تتفق فى الصناعة وتختلف فى التسميه على حسب 
نوع ابن الذى تصنع منه » أو باختلاف الجبات كالدمياطى والمنزلاوى والفيومى 
قسمى باسم نوع اللين كالجين الضانى والقريش . 
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)١(‏ الجن الحالوم 
هو نوع من الجبن البلدى الطرى ويدخل تحت هذا النوع الجين القلباوى والفيرى 
والصعيدى والضانى ؛ وهو إما أن يؤكل طازجا ويسمى حالوما أو يخزن فى أوانى 
ويسمى حيائذ يجين ا مش . 
القارر . لكل .ه كيلو لبن كامل ٠١‏ سم منفحة . 
ملحوظة : وتختلف هذه الدسبة باختلاف فوع المنفحة وحيائذ تتيع التعلييات الى على 
زجاجة سائل المنفحة أو بداخل أنيوبة الاقراص الخاصة . 
الطرية: : 
١‏ - يصن اللبن وترفع درجة حرارته إلى هو*ف . 
؟ س بقلب اللبن وتضاف المنفحة تدريحاً مع التقليب الجيد الكلى ثم يقاب سطحه . 
؟ - يغطى ويرك فى مكان دافىء حتى يتم تجنبه ( من ۲ م ساعات ) . 
۽ - تبعأ الخثارة فى البقوطى الخاص وذلك فى الجبن الضانى والفيوى . 
ه ‏ يوضع ابقوطى على لوح خشبى لتصفية الشرش ؛ أما الحصيرة قعلق ليسبق 
تصفية الثم ش . 
+ - تيرك لاترشيح حوالى يومين مع تقليبها كل ٠١‏ ساعة مرة . 
۷ - تقلب أقراص البقوطى ؛ أما ما بالحصيرة فيقطع قطعاً متساوية تن حواق 
+ کیلو . 
م تملح الاّنواع جيم بعد التصفية بنشر الملح الناعم عليها أو تقليب 
الملم وقد ملح اللمن قبل تخثيره . 
٩‏ - بنرك الجبن للنمليح ولزيادة الترشيم مدة يوم أو يومين ٠‏ 
(۲) الجبن القريش 
تعمل من لبن الفرز وتصن ع كالجبن الحالوم تاما مع استعمال كية أقل من المنف<ة . 
بالمقاربر : 7٠‏ كيلو لبن فرز ‏ ۽ س م" منفحة ٠‏ 
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( ۲ ) جين المش 
تختلف طرق عله باختلاف الجبات وتنحصر فى ثلاث طرق . 


الطريق اررُولى : 

. يملح الجين ملح ناعم مع الشطة م تلشر للتصفية‎ - ١ 

؟ - توضع فى الإناء الزن حتى يمت لىء » ثم بكشف عنما فى الايام التالية للها 
لشكيلة النقص ‏ تكرر هذه العملية حتى يتم ماؤها . 

. تمل تماما بالمصل المغلى البارد المملح وتترك مغ‎ - ٣ 

4 يصئ الشرش وبلا" الإناء بالآبن المغلى البارد المملح وبوضع على سطحه شاشة 
محتوية على قليل من الحابة والبوركس وعرق الحلاوة لوقاية الجبن من الدود ٠‏ 

ه س تسد سدآ كا وتترك مين استعمالها على حسب رغبة الآكلين . 
الطريقة الائ * 

١‏ - برص الجبن بعد تصفيته جيدا فى الإناء الحزفى ويصب عليه اللبن الى البارد 
المملح حى عتلىء الإناء ماما . 

؟ - قوضع الشاشة انحتوية على قليل من الشطة والبوركس . 

؟ ‏ يصب على السطح قليل من الزيت الطيب أو الفرضى» وتسد سدآ عكا وتثرك 
حى نستوى . 
االطريةة اتال : 

يؤتى بفضلات منتجات الاألبان مثل الشرش والغيض ولبن الفرز وبقايا تسبيم 
الزيدة (المرتة ) وتضاف هذه جميعاً على الجبن بعدرصبا فى الاوانى الخزفية . ويضاف 
إليبا قليل من المش القديم كخميرة » وتترك فى مكان منخفض الحرارة مدة ما رين سنة 


أو سنتين أو أ كثر. 
( ؛ ) الجبن الدمياطى 
السائل ه س ۸ س م" ٠‏ کیو لين حليب 
المنفحة ) الاقراص إقرص ظ ورم كيلو ملح 
لاسحوق إجرام 


سي 


الطريقة : 

. يذاب الملح فى جزء من اللين م يضاف للجزء الباق ويصن المقدار كله‎ - ١ 

؟ - تنظم درجة حرارة الابن من ٩۰‏ وو" ف صيفاً ٠.٠.‏ ه. "ف شتاء 

م - تخفف المفحة السائلة بأربعة أو خمسة أمثال حجمبا بال اء » أو تذاب فى 
قليل من الماء إن كانت صلبة . 

> - تضاف المنفحة مع التقليب الجيد الكل ثم السطحى ويستغرق ذلك من ٠١‏ 
٠١‏ دقيقة » وتعرك لتتجين » مع ملاحظة تغطيتها من + ج ساعة . 

ه - تعبأالخثارة : _ 

() فى القوالب : 

١‏ - تعبأ فى قوالب صفيح صغيرة مثقية من الجوانب والقاع کا أن ىا 
غطاء مقا أيضا . 

۲ س يوضع الجين أيضا على موائد التصفية ثم تترك للترشيح ؛ حتى إذا جبفت 
نوعأ مايوضع علها الغطاء وتقاب حتى يتم الترشيح . 

(ب) ف أطر من الخشب مربعة الشسكل مبطنة بقاش الكلل : 

-١‏ قنقل الخثارة مغرفة كيرة إلى هذه الأاطر الحشبية وتترك للرشم حى إذا 
جضت توضع عليها ألوام خشبية وتنقل . 

(+) فی قاش الكال : 

» تعبأ الخثارة بالكيقة فى الاش وتربط أطرافه على شكل صرر‎ - ١ 

؟ س توضع الصرر على حامل التصفية ويجمد رباط الاش حينا خيئا لتصريف 
الشمرش ويستغرق ذلك يوما كاملا . 

٣‏ - توضع أطراف القاش بداخل ثقب فى أفراص كيرة من الخشب وتوضع 
أثقال على هذه الأقراص حتى يتم الرشح وتصل الجن إلى الصلابة المطلوبة . 

4 - يقلب الفبن من القوالب أو يرال من الأطر الخشبية أو يفك من لقاش نم 
بقطع كل من النوعين الاخيرين ويوضع ابفيع فى الشرش المملح جحو أسبوع . 


56 هد 

ملاحظات : 

- بمكن عمل أصناف من الجبن الدمياطى بعضبا قليل الدسم إلى + الدهن فى 
اللين أر إلى نصفه أو ثلاثة أرباع وتصنع بنفس الطريقة السابقة . 

؟ ‏ تتاف طريقة عمل الجين فى دمياط عما سبق ذكره فى : 

طريقة قسخين اللين-كية الملح المستعملة ‏ درجة حرارة التنفيح ‏ القاش الستعمل 
النصفية - مدة التصفية . 

(ه) الجين المتزلاوى 

الجين المزلاوى نوع عتاز بطراوته ونعومته وإذة طعمه وبباع قطعا صغيرة إما 
طازجة أو جافة . فالنوع الطازج يعمل كالجين الدمياطى ضير أن القليح يكون بسد 
خروج الخثارة من قوالب الصفيح المخيرة المثقبة المعدة » أما الصنف الجاف فشبه 
الجبن الحالوم فى تحضير الخثارة شم يصب فى حفر صثيرة تعمل فى أرض اللاحات 
فيمتص الملم جميع الشرش حى تصبح بعد مضى حدة أيام جافة غير منتظمة الشكل » 
وعند استعال هذا الصنف للا كل ينقع فى الماء العذب مدة 76 ساعة ممع تغييره ذا 
فآناحتى يصير الجبن طرياً ناعم الالدس . 

(ه) الجين بالقعددة 

ويصنع هذا النوع من : 

و - القعدة فقط : الخفيفة » أو المتوسطة » أو السميكة » أو المزدوجة ٠‏ 

؟ أبن ل قشدة : 

أولا ‏ جين القشدة الخفيفة 

القارير : مرم كيلو قشدة خفيفة » ۲ سم" منفحة » حوالى ‏ : ١‏ ملعقة شای من ما نق 
الطريقة : 

٠ ف٦١‎ - ٠٠ تعد درجة الحرارة من‎ ١ 

“اسم تضاف المتفحة بعد تخضصفما ثم تقلب جد أسبل مز جما بالقشده 3 

م ل تغطى وتترك مدةم = ۱۳ ساعة حى تتجين . 


ا 

4 س قوضع الخثاره فى قطعة قاش من الكتان وتعلق فى مكان نظيف شديد الهواء 
( ويلاحظ ألا بريد زنة الخثارة عن م كيلو بل رشحها ) مدة من  «‏ م أيام . 

ه - تفتح قطعة الاش مرتين كل يوم على الاقل » وتقشط القشدة اللاصقة على 
الشاش بسكين » وبمرج باللن السائل الذى بالوسط » ويستحسن تغيير القاش مرة على 
الاقل فى أثناء الرشح . 

> - تنزح من القاشة عندما يكون قرامما مناسباً (كالعجين ) ويمزج جيداً بالملم 
اناعم لبساعد على حفظرا و يعطيها الطعم المطلوب . 

/- تشكل الجين على حسب الرغبة » إما لمربع أو مستطيل أو مستدير » وذلك بأن 
ببطن القالب بورق زبد وبمال بالجين المذكور . م يعطى القالب بورقة أخرى ويثقل 
حتى يتشكل مم برقع من القالب . 

۸ - ياف فى ورق قصدرر أر يوضع فى علب خاصة من الورق المقوى » عادة تنتج 
هذه الكبية من القشدة ١6‏ قطعة من الجن زنة الواحدة من ٠۷١ - ٠١١‏ جرام . 

ثانا جين اللبن بالقشدة رقم )١(‏ 
القارير : در 0 كيلو لبن » كيلو قشدة 11 سم" منفحة » ملعقة شاى من ملح فق . 
الطريقة : 

. تعدل درجة حرارة الخاوط من .+" - 9+" قبر تهيت‎ - ١ 

۲ - تضاف المتفحة وتقلبي تقلا كلياً مدة ۸ دقائق ثم سطحيا مدة ۷ دقائق . 

. ساعة‎ ۱۸ ٠١ يغطى الخلوط ويرك حى يتجين من‎ - ٣ 

>٤‏ - تغرف الخثلرة فى قطمة قاش تشبه فوط المائدة تسمى موق و Huck‏ م 
ربط وتعلق فى مكان ليس به تیارات هوائية مدةمن يوم إلى يومين حى يم الرشح » 
مع ملاحظة قشط القشدة اللاصقة بالقاش ومزجما مخليط الان من حين لأر . 

.مستحسن تغيير قطعة القاش مرة على الاقل 

. تفزع من القاش ويرش عليما المح وتخلط بها جيدآ‎ - ٥ 

> - أشدكل على حسب المراد ( يجب تبطين القوالب بورق نشاف أو مايشامه و يوضع 


سے 
القالب عل لوح من الخد مغطى بحصير ااجين ( وذلك بكبسهافى القوالب 
الممدة بملعقة مناسية وتركها نحو ساعة ) . 
۷ تقاب من القوالب ويغزع الورق ثم قاف فى ورت زبد وأخيراً. ورق قصدير . 
وهذه الكئية تنتج 0( قرصا من الجبن وتؤكل عادة طازجة و يمكن حفظبا فى ثلاجة 
عدة أسبوع بدون تلف . 


جين اللبن بالقشدة رقم (5) 


امار ير : 
مكيار لبن جاموس ٣‏ كيلو قشدة طازجة 
هه ملاعق ملم نق ل قرص منفحة أوهر ۲ سم" منفحة سائلة 


لطر ' 

؟ - رفم على النار الحادئة مع التغليب المستمر حى تصل الحرارة ٠1۸ف‏ . 

ع رفع الخليط من على النار ويرد الى درجة ۰ق 

۽ س تضاف المفحه الخففة .و يقاب الخليط تقليباً كلا مدة ه دقائق م يرك لينجين 
ويستغرق ذلك حوالى ساعة 5 

ه تعبأ الخثارة فى القوالب الخاصة أو ربط فى قاش وتترك لارشح وتنق لکا فى 
الجن الدمياطى . 

3 - تفز ع من القوالب فى اليوم الثالث وتؤكل طازجة لا'ن هذا الصنف لا تحمل 
البقاء طويلا » وهذه الكدية تلتج حوالى ۽ كيلو جين . 

¥ جين الان الؤبادى 

تعمل من الاين وطريقة مما كالاتى : 

١‏ س يوضع الابن الربادى فى شاشة ربط وتعلق لتدفية الشرش مدة من ور -؟ 

۴ - تكرر وتوضع فى برطان و يصب عليها كي ةكافية من زيت الزيتون النق . 


ا - 
۸ س الجن يدون المنفحة ٠‏ 
ويتجين هذا النوع من الجين بتأثير مض الليمو نيك بدلا من المنفحة . 
المقارير : لكل كيلو لبن ۴ سم" عصير لمون - قليل من الملح. 
الطريؤة : 
١‏ ترفع درجة حرارة اللن إلى . ۰ف »م يضاف عصير االيمون مع التقليبه 
باحتراس . ٠‏ يوضع الإناء فى البواء ويقاب مرةكل ٠‏ دقائق ی يبرد . 
؟ - تغرف الخثارة فى البواقيط ويضغط عليها جيدآ ثم تترك مدة ساعتين . 
۴ - تقلب الأقراص على <صرو تملح بقليلمنالملح » وهىمن الا نوا ع الى تؤك ل طاز جة 
اللين الزيادى 
الآبن الزبادى من الاصداف المخمرة » وقيمته الغذائية كبيرة» 'علاوة على سبولة 
عضمه ببب الحوضة التكرنة فيهء والتى توقف عمل الميكروبات التعفنية ولمرضية 
ق الأمعاء . 
ويعمل الزبادى بطريقنين : ١(‏ ) طريقة المعامل (ب) الطريقة المازاية . 
( أ ) طريقة المعامل 
١‏ - يصن الان ( وستحدن استعال اللين الجامو سى ) ويوزن ٠‏ 
؟ - ترفع درجة حرارة اللبن على حام منى” .715 فى ويترك على هذه الصريقة مدة 
٠‏ - هإدققة. 
© س يبرد بسرءة ( بوضعه فى إناء حتو على ماء بارد مع تغييرهكلءا سخن ) حى قصل 
درجة الحرارة حوالى ٠1١ - ٠٠١‏ ف٠‏ 
۽ تمبك قطمة مى خميرة اللبن الزبادى و تمزج بقليل من اللبن السابق ثم تضاف 
بقية اللبن وتقلب فيه ( ملء ملعقة خميرة لكل كيلو لبن ). 
ه - يعبأ اللبن فى الآوانى الخاصة النظيفة وتوضع فى دولاب النسوية وتترك مدة 
٤‏ ه ساعات على درجة ٠٠١‏ ۹ء٠‏ ف. 
> - ينزع من دولاب التسوبة ويترك ليبرد أو حنظ فى ثلاجة. 


ا ا 


ه ب ء الطريقة المغزاية 
١‏ - بغلى اللمن مدة ٠١‏ دقائق مع التقايب المستمر ويعبأ مباشرة فى الاوانى الخاصة » 
وذلك بصب الاين ببطء ومن على ارتفاع . 
۲ - عزج اليرة ( ملمقة شاى لكل كيلو لبن ) جيدآ وتخفف دقليل من اللبن . 
٣‏ - تضاف الخيرة للأوانى بدون تقليب وذلك بوضعها من أحد الجوانب حى 
لا تتأر طبقة القةعدة المنكونة فى أثناء صب الاين . 
4 - تترك الاوانى فى سكان دافىء يحانب النار البادئة وتستغرق حوالى > اعات 
الجنكت Juukot‏ 
هو نوع من اللبن المتخمر وعتاز بسهولة هضمه ولو قيمته الغذائية » ويقدم للمرضى 
والاطفال والضعفاء أو للأصحاء مع الفاكرة المطبية » وتستعمل منفحة خاصة لهذا التو 
إماسائلة أو أقراماً ؛ وتعرفبرنت الجانكت 298:88 ٥ا‏ ہہ ل ءو ختاف ني ةإستعاطها 
باختلاف النوع المستعمل ‏ وبحب اتباع التمليات المرافقة للسائل أو أنبوية الاقراص ٠‏ 
وغالباً تعمل المقادير الآتبة : كاو لبن » مبشور جوزة الطيب أو الفانيل! » ملعقة 
شأى منفدة » ملء ملعقة شاى سكر . 
الطر يو : 
١‏ - يسخن اللبن لدرجة حرارة الدم ۹۸۰ ف ٠‏ 
يحل اللين بالكر وتضاف الفانيايا فى حالة استمالها . 
٣‏ س تضاف المفحة ونقلب باحتراس وخفة مرة أو هرتين حى تتوزع فى اللين . 
۽ - تصب توافى طبق بلورى أو فى كؤوس أو سلاطين صبنى أو زجاج صغيرة . 
ه - ترك بدون حركه بعيدة عنالنيار الحوانى حى جمد ويس تغرق ذلك منهر١-‏ ۲ 
ساعة .برش على السطح جوزه الطبب المإشور ء وقد تخرف بالفستق أو اللكريز 
جانكت القبوة 
يضاف ما يكن من الةبوة أو روح القبوة البن وتعمل كااجاننكت اسابق . 


e 
جانكت بالشيكو لانة‎ 
يذاب ملء ملعق ةكيرة من شيكولانة لكل ك لبن على نار هادئة مع التقليب‎ - ١ 
. ف٠٠١ بحيث لاتريد حرارة اللإن على‎ 
. تعدل الحرارة حى تصل ”ف ثم تضاف النفحة بالكية السابقة وتكيل‎ ٣ 
. ؟ - تحمل بالفستق والكريز على حب الرغبة‎ 
جانكت بالكريمة‎ 
تعمل كالجدنكت العادية ثم بغطى سعلحبا بعد أن تحمد بالكريمة الخفوقة ورش‎ 
. السطح يخايط من القرفة والسكر المسحوق‎ 
المواد الرافعة‎ 
الحواء ب الخائر  مساحيت ايز‎ 
i عند ين الدقيق بالما. تنكون عجينة أزجة من أمتزاج المادة المسماة بالجلوتين رو اں‎ 
. بأماء ؛ وعند خبز هذه المجينة نحصل على قطمة مز صماء صعبة المضغ صمرة الحضم‎ 
ومنهنا وجدنا أنه من الضرودى فى عمل الفطاز والكممك واليز إدعال الوا أوؤاز‎ 
ثافى كسيد الكربون اذى يرفع المجين يتمدده بالحرارة فى أثناء الخير فيممل على خفته‎ 
. وسبولة هضمه‎ 
طرق رفع المجين‎ 
: (أولا) بالحواء : يمكن [دخال الحواء فى العجين بإحدى الطرق الآنية‎ 
١ ينخل الدقي ل كفاعدة أساسية فى عمل جرع أصناف الخيز والكمك أل‎ - ١ 
؟ - يفرك المادة الدهنية فى الدقيق ورفه لأعلى بأطراف الآصابع »کا فى عمل‎ 
. أنواع الفطار والكمك أل‎ 
. س بإضافة البيض اأربوب جيدآ  اللكمك الأسفنجى‎ ٣ 
. س بضرب العجينة نفسبا  ك فى عمل الخيز والكعك‎ ٤ 
. بإضافة بياض اليض المربوب الجامد  كا فى عمل النقيطة والتورت‎ - > 
٠ «غاذ ثانى أ كسيد الكربون » . ويمكن إدخاله باستممال إحدى‎ ٠ ثانا ) بالناز‎ ( 
: المواد الرافعة المختلفة الآئية‎ 


س 
)1( الخيرة بأنواعبا yeast‏ . 
(ب) ساحيق الخين وأنواعبا وهو : 
وح مسحوق |ikرة‏ الجافة Baking powder‏ 
؟ - كربم الطرط ربك وبيكريو تات الصوديوم . 
م الین المحمض 1ز ہںمی۔ اللين الزبادى أوالرائب:ويكربونات الصو ديو م 
۽ - الخل أو الليمون وبكربرنات الصوديوم . 
ه - كربونات النوشادر . 
الملخص : باضافة المواء أو غاز ثانى أ كسيد الكربون بإحدى المواد الرافعة تتمدد 
العجينة » وبكون الجلوتين أ كباساً صغيرة تمتلىء بالغاز وتتجمد بالحرارة» وبذا لا سمح 
لغاز بالخروج » فياتج فطرآ خفيفاً وخيزآ اسفنجيا سبل المضخ والحضم . 
أولا ‏ الزائر 
الخيرة عبارة عن نبات فطرى موجود فى الجو وها نكبة حسنة وهى غنية بفيتامين 
«ب» وتساعد على منع الخيز من الجماف السريع ‏ وتخرج منها أنزيمات » وهى مواد 
معقدة التركيب كرون فعالة جداً فى درجة .4” ه) * سلتجراد إلا أنهاتقل إذارتفعت 
درجة الحرارة فوق ٠١‏ سنتجراد ورقف وها إذاكانت الحرارة متخفضة . 
والآزيمات الى تحتوى عليها الخيرة ثلاثة . 
١‏ - الديساز معهؤووزم ‏ ولا القدره على تحويل النشا إلى سكر . 
لد انفرتاز 6 - وتحول ااسكر إلى سكر فا كبة وسكر عنب ٠‏ 
٣‏ > زياد ووودوررج ‏ وتحول سكر العنب أو الفا كبة إلى كحول أثيلى وثانى 
أ كسيدكربون . عند مزج الخيره بالعجين قحدث فيه التفاعلات الثلاثة السايقة 
إذا ما توافرت الشروط الآتية : 
١‏ - الدىء الحتدل : » الرطوبة. م الغذاء الكاق ٠‏ السكر ٠‏ 
عند وضع هذا العجين فى الفرن يتمدد ثانى أ كيد الكربون ويتبخر الكيدول والماء 
وبذلك برتفع العجين . ولكن الحصول على خيز مساى هذه الطريقة يعرض العجين إل 
فقد جزء من وزنه بتأثير تحويل الخائر أبعض المواد الغذائية المي جو ده فه إل ىكى ل و15 , 


-هةع- 
أكيد الكربون . وهذا السب الآخير دعا إلى اتفكير فى طريقة أخرى لرفع العجين 
وهی استعال ماء مشبع بثانى أحكيد الكربون فى عملية العجن ويسمى الخبز فى هذه 
0 يعجن الدقيق بماء «شبع بثانى أ كسيد الكربون تحت ضط مرتفع فى أوعية حديدية 
مقفلة » ثم تشكل العجينة بالأشكال المطلوبه وتخين بسرحة» وف أثناء الخيز يتمد ثافى 
أكيد اللكربون بتأثير الحراره ويجحعل الخبز مساميا ء وهذه الطريقة مستعملة فى المدن 
الكبيره مثل لندن وباريس وهى سريعة ولا يفقد الحيز فيها شيثاً من وزنه » ولكتبا 
تكسيه طعا غير حسن » و يعزى ذلك إلى نقص مواد معينة تنتج من الخيز من تأثير الخار 
فى الدقيق . 
أنواع الخائر 
- اير اللارى : وتؤخذ من الرغيف البلدى بعد نركها ۲٤‏ ساعة فى مكاندافى 
حى ڪن تکار نات الخيره . 
+ ححيرة البرة : بكرن مفعولها أقوى وأسرع من الخيره البلدية . 


ر والسائن: وآستخرج من تخمر الخيز أو الشعير ولا تستعمل كثيراً »ولكن 
بمكن استعاها بدلا من الخار الآخرى . 
تجارب عماية ليان شروط نمو الخيره رقم ١‏ 
تأفى بثلائة أكواب ونضع فى كل مقداراً معرنا من الخديره ومقداراً معينأ من الما 


واا ڪر والدقيق . 
رقم الاجر بة النتيجة 

5 الاء فى اكوب ١(‏ ) يكو بارداً وتوضعم | لم يظبر أى تغيير 
فى مکان بارد 

۲ الا فى الكوب (ب) بکون دافئاً وتوضم أ ظبرث #اقي م كير دلالة على تصاعد غاق 
فى مکان دایه 

+ | الاء ف اكوب () يكون منلياً وتوضم | لم يظاور أى تغبير لأن بات اليرة باعل 
فى مکان دافیء بإرتفاع المرارة . 


(.a ۳°) 


= 3 
تجارب عملية لبيان شروط تو الخيرة رقم ٠‏ 
رقم | التجربة النتيجة 
١‏ | ترج ملدقة شاى خيرة ملمقةكبيرة دقيق جاف | لم يظهر أى تفاعل 
وتثرك مدة نصف ساعة 
۴ | تماد التجربة بإذابة الخيرة بماء بارد ثم إضافة | لم يظبر أى تفاعل 
الدقيق و رکا ف »کان يارد مدة ساعة 


5 تعاد التجرية رقم ١‏ مع تر کہا فى مكان دافیء ارتفعت العجينة 

٤‏ | تعاد التجرية باستعبال ماء دافىء ووضمما فى مكان | ارتفعت المجينة كثيرآ 
داقء 

5 #سكرر التجرية رقم ۽ بإضافة ربع ملعقة شاى كانت اانميجة حسنة وارتفعت 
سكر للخميرة أكثر من رقم ۽ 

> | تكرر التجرية باستعمال للماء المغلى ووضمما | لم يظهر أى تقاعل 
فى ماء ساخن 


٠‏ | تكرر الجر به رقم ه وتترك مدة ساعة وزصف | ارتفءت العجينة ثم هبعت ثانا 

النتيجة العامة لشروط نو نبات الخيرة : يحب أن يتوافر الآنى : 

١‏ - الدفه المعتدل : كحرارة الجسم ۲ - الرطوبة م الغذاء : السكر والدقيق 

Baking Pawder کوںہ رة‎ 

يتسكون من حامض «كريم الطرطرباك أو حاءدض الطرطربك ٠»‏ وقلوىهبيكربونات 
الصوديوم » بنسبة ٠‏ حامض : ١‏ قلوى مع إضافة مادة نشوية مثل مسحوق الأرز 
أو دقيق العلب الذى ٤تص‏ الرطوبة ويساعد على مزج عتوياتها بعضبا بعض » وبحول 
دون تماسك بعض أجزائها » لذلك وجب تنطرتها جيدا حتى لا تصل إلمها الرطوبة 
فتعمل على حدوث التفاعل « تكون ملح وخروج غاز ثانى أ كديد الكربون » ولذا 
يضاف هذا المسحوق دائما فى الملعقة الآخيرة من الدقيق ‏ أو فى آخر مزيج خفيف 
و يوضع الخلبط مباشرة فى الفرن ٠‏ 

ومن اللوم أن حامض الطرطر يك حامض قوىءلذلك إذا ما استعمل بدلامن كر م 


شن — 
الطرطريك وجب أن تتعادل هته مع القاوى 0 وفائدة كرح الطرطريك تنحصر ف 
عدم خروج الغاز قبل تعرضه للحرارة . 
تؤدى إلى جفافه وتعطى للكعك الكبير طعماً غير «قبول فتيجة وجود أملاح طرطرات 
الصودا 8008 ئه ryrtrate‏ المتخلفة عقب التفاعل . 
بذ مقدار التميرة لار قيس : 
١‏ - ف الانواع البسيطة ‏ تكون بنسبة ملعقة شاى خميرة لكل + كيلو دقيق 
إذا كانت المادة الدهنية الموجودة تعادل + مقدار الدقيق . 
۲ - ف الانواع الدسمة نوعا ‏ + ملعةة شاى خميرة لكل + كيلو دقيق إذا كانت 
فسبة المادة الدهنية تعادل ج مقدار الدقيق . 
م فى الانواع الدسمة ‏ قلا تعمل . 
تركيب الخيرة المأزلية Baking Pawdor‏ 
«لقرام سق ١‏ : مقدار من كريم الطرطريك » مقدار من بيكربو نات الهوديوم 0 
مقدار من دقيق الأرز . 
المفراى رة 7 : مقادر متساوية من : 
حامض الطرطريك : مسحوق الآرز أو الدقيق العلب -- بيكربونات الصوديوم 
الا رقم 3: 
6 جرام من بيكربونات الصوديوم ٠‏ جرام من حاهض الطرطر يك 
٣٥‏ جرام من مسحو الآرز أو دقي قالعلب ۰ جرام « کرم 0 
طريقة لرا : 
١‏ - تخاط هذه المقادير بعضبا ببعض وتنخل ثلاث أو أدبع مرات . 
؟ - تعياً فى علبة مكمة الغطاء حى لانفقد مفعوها بتأثير الرطوبة الموجودة ف الجو. 


وتبا تير : ١‏ حبسريضاف قليل من الماء المغلى إلى قليل من الخيرة » فإذا حدث تفاعل 
وفوران دل ذلك على أن الخيرة صالة للاستعال . 
با كيم ارك و یرب وات الهو ريو م ب وه فعو طا قوی ولكن يحب ملاحظة 
خلطها جيداً بالدقيق . 
ملحوظة : إذا زاد مقدار بيكربونات الصوديوم اكتسبت العجينة لونا قاتماً 
وطما غير مقبول ٠‏ 
© اللين ای مع سك بونات العو ربوم س حامض الا کت للكتيك Lactic Acid‏ 
باللمن يتفاعل مع بي كربو نات الصوديوم فيتصاعد غاز ثانى أ كسيد الكربون» 
وهذه هى الطريقة الشائعة فى عمل أسكنز 560268 
۽ - الول أو اللبمور و یکر ہو ئات الهبوريوم - ويستعمل عادة فى العجينة الويطة 
الخالية من البيض . 
القارير : ملعقة كبيرة خل إلى ب ملعقة شاى بيكربونات الصوديوم 1 
سر بوات ارارم : وتستعمل تجاريا سوقلما تستعمل اانارلوتءرض البسكوت 


الح لطعم غير مقبول إذا زادت 
ارب عملية لبيان تأثير المساحيق الفوارة 
رقم التجر به النتيجة 
١‏ تجن معلفه كبيرة دقين و خيز ارتفعت قايلالوحوداذواء » ولكا 


جافة وغير عقبولة للا كل 
۲ تكراررقم | مع استعالر بع ملمفةشاى ارتفعت [ كر من رقم | 


من مسحوق اليرة 
۴ | تكررباستمالربعمامقةشاى بيكربونات| كانت قاتمة اللون من الخارج والداخل 
الصوديوم طممما قلوى وغير شبية للا كل 


€ تكرر باستمال ربع ملعقة شاى من | ظبرت فقاعة كبيرة لوجود غاز 
كر مم الطرطر يك . طعهبا غير مقبول بالمرة 


عد عه 


( تابع ) تارب عملية لبيان تأثير المساحيق الفوارة 


ag -_‏ ۸ 
رقم | التجر يه الاخقيجة 

ہ ‏ (آتکرر باستمال بم ملعفةشایمن حامض | ظہرتفقاعة كبيرة لوجودغاز وطعمما 
الطرطر يك حمضى غير مقبول 


فكرر باستمال + ملمقة بيكربونات | النقيجة حسئة ‏ والطمم جيد 
الصوديوم: + ملمقةحامض الطرطر يك 
ركرر باستعمال بمكر بونات الصوديوم | النقيجة <سنة ‏ والطعم جيد 
وكرم الطرطريك 
۸ تكرر رقم و ولكن تترك.دة نصف | اتتيجةأفل من رقمب وذلك لان بعض, 
ساعة قبل الخيز . الغاز تسرب قبل الخيز 


الخلاصة 


١‏ يستحسن استعال خليط من بيكربونات الصوديوم وكريم الطرطريك كادة 


؟ ل يحب الإسزاع فى الخيز بعد وضع المادة الرافعة مباشرة ٠‏ 


من الأاغذية النبائية الحامة لحياة الإنسان ‏ ومصدره الحبوب وأهمبا القمح والذرة. 
الحبوب 

تنتمى الحبوب إلى الفصيلة النجيلية » والجزء الذى ينتفع به الإنسان من هذه الفصيلة 
هو المرة » لآ نكل أفراد هذه العائلة تخرن مواد غذائية فى المرة يعيش عاما الجنين مى 
تهيأت له الفرص الملائمة لوه فى المدة التى لا يستطيع فما امتصاص غذائه من الأدض ٠‏ 

وتعتوى الحبوب على العناصر الغذائية الآنية بزسب تختدف باختلاف أنواعبا . 

بروتین ‏ كربو هيدرات » وأهمها النشا ‏ دهن - مواد معدنية ‏ ماه . 

وتحتوى أيضا على كيات قليلة من السكر -آما السليولوز فيد خل فر ثيب طبقاتها 
الخارجية » أماكية الدهن فتختلف باختلاف الحبوب »وقد تنعدم كا فى حالة الآرز - 
وتبلغ فسبة الأملاح المعدنية فى الحبوب حوالى ۲|" وأهمها أملاحالكلسيوم والفوسفور 
وهى نفس الاملاح الى توجد فى الأغذية الحيوانية . 

وتتركب الحبوب بصفة عامة من العناصر الغذائية السابقة بالنسبة الأقيه : 


ماه من ۱۲:۱۰ | روتين من (٠١‏ : ۱۳ | مواد معدنية 6./' 


كر بوهيدرات من |۷١ : ٥‏ مواد دهنية من : ۸| 
الجدول الآنى ين الاسب المثوية هذه المواد فى بعض الحبوب 
المحبوب | ماء | بردتين دهن | كربوهيدرات | سيليواون إمواد معدنية 
دقيق القمح | ۱د۱۲ | ۹ر١٠‏ 1 بدلا اډ أا 
العرفان | “دلا | ٣ر٤١ Vr‏ 1۹ ورم | ۹ 
الشمير ۹ | ۰ر1 21 درام ۱۸ 3 
المي الاؤلوى | ۱۲۲ | كرما 1۲ JA | VY‏ كل 
الآرز 115 | ودلا Va | ‘Jo‏ س إورع 
لعجي 11917 الا سام E EE‏ الف 0 3331 . 


— £۷ = 


وأم شىء بيز هذه امجموعة أحتواؤها على كي ة كبيرة من الكربوهيدرات وقليل من 
البروتينات والدهن » وإذا يحب تعو يض هذا النقص عند إعداد الطعام فيؤخذ الخمز مع 
الزبد والجين الخ. .. 
الدف بق 
يؤخذ الدقيق من الحبوب السابقة » وتطلقكلة دقيق عادة غلى دقيق القمح بأنواعه 
كالدقيق البلدى والاسترالى والمندى الخ . . . وعل دقبق الذرة بأنواعه كدقيق الذدة 


ركيب حبة القمح 


إذا عملنا مقطعاً ط, ليا لحبة القمح ووضعناه تحت الجر ( الميكروسكوب ) فإننا 


شاهد ما يأفى: 

7 حجرة صغيرة . تحتوى على الجنين‎ - ١ 
الذى ينموفما بعد إلى نبات جديد‎ 
ومن السهل أن بيز فى الجذين ا مزه ر‎ 
الذى ينمو إلى ساق وإلى جذر اندوسيرم‎ 

حجر ةکیر تحتو ى عل الاندوسبرم 
وهو مخزن الغذاء الذى يعيش عليه 
ددعي يو س وک غثاء رنيق 
عدانه من الا رض » ويوجد بين «وضم الجنين 
الحجرتين غشاءرقيق وفائدته نقل قطاع طولى فى حبة القمح ٠‏ 


الاندوسبرم إلى الجنين بعد تحويله إلى مادة قابلة للبضم . 

م - الغلاف الخارجى « النخالة » وهو عبارة عن ست طبقات تكون السن والنخالة 
وتتركب من السليولوز ومواد معدنية ومواد ملونة والغرض مما وقابة الجنينه 
والجدول الآتى يبين ركيب الأجزاء الثلائة الى تتكون حة القمح . 


اراد اخأ الأنذوسرم | الحنين حبة اقنح الكاملة 
00 ۰ر ْ 1١‏ در؟١‏ ور4١‏ 
الواد الزلااية أرد١‏ 4ر١٠‏ ا لاره؟ ٠ر٠١‏ 
الدهن و ظ ۸ر“ | 2 | "را 

مک وتنا ٦ر٣ vtyr‏ ٣را‏ ر1۹ 
سايولوز 4)۰ ۷ر ۸را كر" 

»واد مم ية کر ۷ر | لاره ارا 


ges‏ هذا الجدول أن اجنين غي نى بالمراد الزلالية والدهنية » وأن الآندوسيرم 
غى بالنشا . أما النخالة فإنها غنية بالسليولوز . 
عند طحن القمح صل على الدةيق وإذا استعمل هذا الدقيق كا هو فإنه يسمى دقيق 
كامل عه 22681 ۲101e‏ : وهذا الدقق » عسر المضم » وإذا يحب التلخص من 
النخالة بواسطة النخل » وكذلك فى أثناء النخل نتخلص من الجنين . 
هذا الجنين يحتوى على مادة دهنية تكسب الدقيق رائحة خاصة علاوة على وجود 
خميرة الديستاز فيه والتى تؤثر فى النها الذى فى الدقيق وتحوله إلى مراد قابلة للذوبان 
كالدكدترين والسكر نوهذه المواد تكب الخيز فى أثناءخيزءلوناً أسر يغفده شيئاً من جماله 
وتنوقف قيمة الدقيق على العوامل الآتية : 
١‏ - قوته : وهى مقدرة الدقيق على إخراج رغيف كثير الحجم » ويعبارة أخرى 
مقدرة الدقيق على امتصا ص كية كثيرة من المماء والاحتفاظ بسكبة كثيرة من 
الغاز . وهذه الخاصية تتوقف على الجلوتين الذى فى الدفرق . 
؟ - لوثه : يستحسن أن يسكون لون الدقيق أبيض » وكيا ازداد بياض الدقيق 
غلا ينه مثل الدقيق الآسترالى والحندى » وياجأ الناس فى بعض الاحيان إلى 
تويض الدقبق بالطرق الكيمائية ويرجع اون الدقيق الأسمر إلى وجود مادة 
تسمى Carotin‏ . 
+ نكبة نكبة الدقينى : وتتوقف على الاختيار الشخصى وف بعض الأحبان تكون 
نكبة الدقيق الذى لبس عرق لق العلوتين حسنة . ويمكن المصول مل 
فتائج حسنة بخلط بعضش أنواع الدقيق . 


ماج — 


غش الدقيق 

١‏ - يفش الدقيق بإضافة أنواع دقيق أخمسرى إليه كدقيق الذرة أو الأرز 
وهذا الدقين ١‏ الذرة والآرز > يحتوى على كية أقل من الجلوتين . ولذا تقل القيمة 
الغذائيه للدقيق بخلطه هذه الأنواع . 

؟ - إن الرغبة ف الدقيق الأ بيض الارن جعلت الناس يلجأون إلى توبيضه بالطرق 
الكيميائية كاستمال ثانى أكسيد الأزوت والكلور . 

٣‏ سكذإك يغش الدقيق بإضافة فو سفات الكلسيوم الحامضية » وهذه المادة تساعد 
على إخراج عددا أكير من الأرغفة » وبذلك تقل القيمة الغذائية للرغيف » علاوة 
على ضرر هم ذه المادة لاحتواتها على كية من كبريتات الكليرم فتصل أحيانا 
إل |٠‏ 

العج .ين 

عبادة عن خليط مكو ن من الدقيق والماء وقليل من الملح والمادة الرافعه به عادة هى : 

(1)الخيرة البلدية أو الأفريجية اوهل 

(ب) المساحيق الفوارة مثل Baking Powder‏ 


و الین السّمین فى رم رة من تفي ابرقسام اريم : 
(أدلا ) المجين المستعمل للخيز . 
(ثانياً ) العجين الدسم المستعمل لصنع خيز فنا وكعاك الشاى والقرص ألخ » وقد يراد 
فى قيمته الغذائية بإضافة البيض والزبد والفاكبة . 
(ثالنا) العجين الدى يصنع هنه قوالب الحلوى الساخنة أو الباردة مثل البابا . 
أولا ‏ الخيز 
ويخناف نوعه باختلاف طرق صنعه كالخيز ابلدى والشمسى والشاى والفلاحى 
البتاو والمصبوب والافرنجى ألخ . 
ويتوقف نجاح الخيز على الانى : 


ع/1 سم 


١‏ - الدقيق : بحب أن تنكون كي ةالجاوتين ب هكبير ة » إذ أن جاو تين هوااذىيتجمد 
عند وضع العجين فى الفرن وبذا لا يسمح للفاز بالخروج . 

؟ - الدفء : دفء الآدوات والمواد المستعملة ٠‏ 

م - المقادر الصحيحة : يحب أن كون متناسبة ‏ وتتبع المقادير المذكورة فا بعد 
بدون تثيير وخصوصاً فما ختص بمقدار الخيرة كذا املح الذىإنكثر مقدارة 
عاق عملية التخمر . 

۽ - التخمر : حتاج إلى دف»ويح ب ألاثر يد مدته على المدة المقررة فى مراحله الختلفة 
ويكون حجم الرغيف بعد تخمره ضعف -جمه الأعلى . 

ىه الخير  :‏ ضخيز فى فرن حار فى مدأ الآمر للأسباب الاتية : 

٠ . لقتل نات الخيرة‎ ١ 

ب - تنفجر ذرات النشا و يتحول جزء منها إلى دكسترين » وكرمل وهذا الأخير 
هو الذى كسب القشرة الخارجية لونها ورانحتها. 


ج د يتجمد الروتين الذى فى الدقيق وبذا نع الغاز من الخروج 5 

م مهدأ الحرارة بعد ما حمر لون الرغيف نوعا وييرك حىيم نضجه والدقأءة رة 

لاخيز تختاف على حسب وزن الرغيف . نڪل رغيف يرن حوالى م ك تاج 
إلى ؟ ساعة وذلك فى النوع الافر جى . 

ملحوظة : يفقد العجين من ٠١١‏ | : ۰ ]من وزنه» وهذا النقص ينشأ من تصاعد 

. کسید الک ربو نوتخر الاء والكحول‎ al 

5- اختبار نضجه وتعرضه لاہواء : 

. يعرف يضربه باليد فب مع له صوت أجوف‎ - ١ 

۲ - ينوع من القالب أو الصينبة فى حالة الخيز الآفريجى ويرك ليبرد «وضوعا على 
أحد جوانبه » أما فى الخيز البلدى فبعد خروجه من الفرن يفرد ليبرد ٠‏ 

أنواع الخبز 
الخيز أنواع كثيرة » وستخص بال نكر الخيز اللمدى والخبز الآفرنجى : 


هلا - 
لز البلدى 
الخيرة البلدية - عبارة عن مقدار من العجين التخمر مضافا إليه كية من. 
ارين وقليل من املح « عجينة يابسة » تلف جردا وتوضع فى مكان دافىء اتسکا ٤و‏ نبات 
لغيرة . ولا :حكن استعمال هذه الخيرة . قبل مضى 7( ساعة وکن -فظها 
أإما وحيائذ تعف ويمكن استعالها بعد إذابتها فى الا. الدلقء أو أخذ مقدار منها وعجنه 
باه قق والماء الدافء و املح لعمل خيرة صالحة للاستع ال بعد ٠ى‏ ؟١‏ ساءة عاما . 
طر يف مر : 
١‏ - ينخل الدقيق ثم يعمل فى وسطه حفرة . 
؟ س يصب فى المفرة الما الفا وقايل من ا الح . 
م س تعجن جيدآ ثم تضاف إليها الخيرة الذائية فى الماء الجافة أو الطازجة» ويستر 
في العجن (توزيع الخيرة وإدخال كية من الحواء د الطب » إلى أن يترك ال.جين. 
الايدى بسهولة . 
5 تعمل علامة تبعد عن سطح العجين بقدر ١+‏ سم 
ه ‏ يغطى العجين بالقاش المعد تغطية نامة ويترك حى يتفم للقدر المدين . 
1 - يشكل على ألواح مرشوشة بالنخالة مع غمس اليد فى الدقيق من وقت لآخر . 
ل برك حى يتخمر انیا ثم ضخيز . 


الخيز الأفرتجى الأبيض 
القارير : 
+ ١كياو‏ دفيق ' قطعة من الجيرة فى حجم البيضة الصغيرة. 
ماعقة شای من ملح ملعقة شای من سكر مسحدوق 


الطريقة ااي : 

أ س ياخل الدقيق والملح يوضع فى مكان دفىء 8 

٣‏ س تدعك الخيرة وال كر فى وعاء إلى أن تسيل الخيرة وذلك باستعال ملعةة شاى 
»م - يضاف إلى الخيرة + مقدار الماء الفا . 


دواع — 

ع تعمل حفرة فى الوسط « الدقيق الدافىءء ثم يصب فما الج-يرة السائلة ويقاب 
فى الوسط قلا مع أخذ كية من الدقيق حى تنسكون عينة أشبه بالكرعة 
السائلة فتغطى بالدقيق . 

ه ‏ يغطى الإناء بقطعة قاش ويوضعق مكاندافقء بعيداً عن التي ارم دةمن 1 ب إساعة 
أو إلى أن يتلىءالسطحبفقاقيع المواء » وهذه المرحلة «مرحلةةكائر نات الخيرة» 

+ - يعجن باق الدقيق بمقدار الماء الفائر اللازم تدرجياً »> حى #كرن عجينة 
مطاطة لزجة نوعا . 

۷ - قلت العجينة جيدا وبخفة أنوزيمع الخيرة فى العجين,التساوى » و لإدخال أ كبر 
كية عكة من الحواء . وهذا ينتج رغيفاً متساوى التركيب متلا قوب صخيرة 

وف هايتها بلاحظ 


ونحجم وأحد »> وهذه المرحلة تحتاج لمدة ه : ٠‏ دقائق › 
ترك العجينة للوعاء بتهولة . 

۸ رفع العجيغة من الوعاء ثم تعاد إليه بعد رشه بالدقيق وتشق من وسطبا طولا 
وعرضاً ورش سطديا بقليل ف الدقين وتغتلى وتوضع ق مکان داقء من 
ساعة إلى ساعة ونصف إلى أن بتضاعف حجمبا و تغطة العجين تساعد على 
زيادة الدنىء ونع تبخر السطحى » ويلاحظ عدم تعريض العجينة لحراره 
مر تفعة حى لا جف سطحبا ويتشقق . 

٩‏ س قات العجيئة بخفة مرة ثانية على لوح مرشوش بالدقيق لتو ذيع الغاز المتصاعد 
توزيعا متعادلا فى جميع أجز آء العجيئة وإذا زادت هذه العملية خرج جزء من 
الذاز وأدى إلى قل الخيز . 

: تشكل على حسبالطلب كالأتى‎ - ٠ 

(١)فى‏ قوالب معينة مدهونة قليلا بالسمن ومرشوشة خفيفا بالدقيق ء فيمل 
القالب لثلثه مع ملاحظة ملء الآركان ثم توضع فى مكان دانىء مدة + ساعة 
لزيادة التخمر ( وتسمى هذه اأرحلة مرحله ألر فع ( Proving‏ ) وحى علا 
العجين فر اغ القالب ٠‏ 

(ب) بدون قوالب د ف الصيلية » ويلاحظ أن تکون عجينة هذا انوع يابسة 
نوعا عن الذى يخيز فىالُوالب . 

فنشكل العجينة وتغرك لترتفع علىالصيلية الحرثوشة بالدقيق هده + ساعة ثم تخيز 


ص ا جو 


وو تضخبن فى فرن حار ( .م" فہرنہیت ف البدہ لإيقاف نمو نبات الخيرة ) - ثم 
تدأ درجة الجرارة بعد ارتفاع الخيز واحرارة نوعا ويرك حى ينضح تماما . 
الدة 


ويكون لونه أحر وقشرته الحارجية لامعة ٠‏ 


۳ - ينزع من القوالب أو الصيددة وبوضع على أحد جوانيه ليبرد على مقعد سلك 
أومتخل:. 


الطريفة السريعة : 


وتنبع فى عمل مقادير صغيرة من الخبز مع السرعه ولكن الآفضل استعال العاريقة 
البطيئة وفها مزج الدقيق بلماء المذابة فيا الخيرة وتعجن جيداً ثم يشكل على حسب 
الرغبة ويترك فى مكان دافىء إلى أن يتضاعف حجمه فيخيز . 


Brown Bread الخيز الاسعر‎ 


ويصنع من الدقيق احتو ىعلى جميع الموادالمكونة لمحبة ممح wheat meal lur‏ 
ومن الدقيق المنروعة منه النخالة فقط مع وجود الجنين عدواء لوو eاoطw‏ وفيه 
تؤخذ نفس المقادير وتقبع طريقة العمل الى اتبعت فى عمل الخبز الأبيضء مع ملاحظة أن. 
#كون العجينة أ كر ليونة . 
والحصول على خاز أمعر خفيف يضاف مقدارانمن الدقيق السكامل 2681 16م ط- 
لمقدار من الذقيق › وقد تعجن باللين والماء بدلا من الماء فقط › وب كن إضافة ملعقة 
كبيرة زبد لكل + كيلو من الدقيق . 


علا - 
تركيب از كيميائيا 

١‏ سي حجم الرغيف عبارة عن غاز ثاتى 
ا کسید الكربون 

؟ - إرللاههن الجزء الصلب الباق 0 2 ¢ 
عبارة عن كر بوهيدرات . 

٣‏ - رهم ماء » ولذا فإن الخين يعتبر 
من المواد الذذائية النباتية الى عتوى 
على كميات قليلة من الماء . 


وح روان 
ه ‏ بسر مواد دهنية ٠‏ 
+ - ١د‏ مواد معدنية ٠‏ وهذه الاب تختاف باختلاف الدقيق المستعمل ٠‏ 
قيمة الخيز الغذائية 
يعتير الخيز من أهم الأغذية التى نتعاءاها ۽ وذلك لان وزنه مواد غذائية وال ماء 
هذا إلى أنه عد الج م ةا ن ال ربوهيدرات وكية متو سطةمن البروتين والمواد 
المعدنية » ونسبة ا من الدهن . على أ ن نقص الدهن بعوض بتناول الزيدمثلامع الخيز 
ومع ذلك فا ااخيز لا يمتير غذاء كاملا لان فة البروتين إلى الكربوهيدرات 
منخفضة 1 1 فى از الأببضء إذا أا كنسية ١‏ : درم . أما الغذاء الكامل فإنه عتوى 
على هذين العنصرين بنسة ١‏ :٣ر٤‏ . 
ونقص البروتين »كن تعويضه عن طريق اللحم أو الاين أو الجين . 
موازنة بين الخيز الآبيض والخيز الاسعر 
إن الخيز الأسعر يفضل الأبيض لان الأول أغنى من الآخير بالبروتينات والواد 
المعدنية والفيتامينات ١‏ » د . ونقص هذه الفبتامينات فى الخبز الابيض يؤدى إلى الإصابة 
عض الأمراض » هذا إلى أن النخالة التى بالخيز الاسمر عسرة الحطم ٠‏ 


4 — 
ثانا العجينة الدسمة 
ويز يد فى قيمتها الغذائية ولذة طعمبا على يخينة الخيز إضافة الايض والزيد وبعض 
الفاكبة . والبيض والفاكبة مزجان بالعجينة ف النهاية أى بعد تمام تخمرها » أما الزيد 
فيضاف العجين فى بده العمل أو بعد التخمر . وذلك يتوقف على المقدار المستعمل . 
فإنكانت كيتها لا تريد على .> جرام الكل ل ك دقيق فتفرك فى الدقيق وهو جاف 
أو تسبح وتضاف اللبن الدافء . 
أما إذا زادت كما على ذلك فتقطع قطءا صعيرة وتضاف للعجين بعد تخمره أى 
مع البيض والفا كبة . 
ويلاحظط أنه كليا زادت ية الزيد والبيض فى هذه العجينة ازدادت تبعا إذلك 
ليونتها والمدة المقررة لاختيارها » وهذه العجيتة أ كر تماسكا بعضبا ببعض هن العجينة 
المادية لذلك لا يتسكون مما فقاقيع غاز كبيرة » ولذا لا عتا ج للا كثيراً > ويكفى لتوزيع 
الغاز مها أن تعجن باليد أو بملعقة خشب إلى أن :ترك اليد والوعاء ٠‏ 
الخيز بالفاكبة 


ايارم * 
رقم ١‏ رقم ۲ 
كيلو يينة اخيزالآفرنجى(ص00) | ل كمن عينة الخيز الافرنجى الأبيض 
٤‏ ملاعق مسطدة زسب يتانى ) صفدة (Vo‏ 


ملعقة كبيرةسكر ملعقة كيرة زيد 


۽ ملاءق كبيرة مسطحة ز بيب بنأنى 


الطريف: : 
١‏ س تعمل يحينة الخيز الآفرنجى ( صفحة ٠۷١‏ ) وقترك لتخمر . 
؟ -. يضاف السكر والزييب والزيدة الساحة للمجينة . 
٣‏ قلت العجينة وتوضع فى القالب المعد وتترك لترتفع ثانيا م تخب ركالسابق . 


ت 
الخيز بالفا كبة ( نوع راق ) 
القارير : , ٤‏ 0 كير ة مسطحه | إ( ملعقةكيرة سكر ناعم 
0 زبيب بان 
000 + قطدة 59 خميرة اإيرة عجم | م ملاعق مسطحة زيد ساح 
د البيضة الصغيرة 
بيضة ( وبمكن الاستغناء عنها ) 
«طريق: -١ ٠‏ تتبع الطريقة العامة العمل الخيز الأفرنجى (صفحة ه40 ) مع 
استعمال اللبن بدلا من الماء . 
۲ س يضاف باق اللبن والزبد اسائح والبيض والسكر والفا كبة بعد مرحلة كارا لير ة. 
مس تتمم كالخبز الآفرنجى تماما ( صفحة ه04١‏ ) . 
؛ -- توضع العجيئة فى قالبين للخن بعد إعدادها ونترك حى يتضاعف حجمها 
تخبز مدة ساعة . 


الخيز باللن 


المقارير * 
+ كيلو دقيق » ملعقة شاى مسطحة ملح ملعقة حلو زيد 


الطريقة : 
١‏ س يفرك الزيد فى الدقيق ٠‏ يعمل بطريقه الخيز الآفرنجى ( صفحة ه47 ) . 
۲ س عند خرو جه من الفرن يدهن السطح بالزيد أو بخليط من مقدارين متساوبين 


من اللبن و السكر . 


الخبر الف رنسى ( للا ندوتش أل ) _ 
المقارير : 
۾ كيلو دقيق ملعقة شاى مسطحة ملح كوب لين دافىء : 
ملعقه شای سكر سنترفش بيضة ملعقة كبيرة زيد قطعة من خميرة البرة 


عجم عين ا لمل 


۸! 


الطريف : 
١‏ - يضاف الملح للدقيق وينخل ويدف الدقيق . 
؟- يسيح الزبد ويضاف إليه لبن حى يصير دافاً . 
م ل تدعك الخيرة مع مقدار السكر حى تسيل » ويضاف إلم| اللبن الدافىء والبيضر 
۽ - يعمل اللي بطريقة الخيز الإفرنحى البطيئة ( ص ٤۷١‏ ) وقد يعمل بالطريقا 
السريعة ( ص 401 ) ٠‏ 
ه - تشكل العجينة أرغفة صغيرة مستطيلة أو مستديرة ويوضع على صيتية مدهون 
ومرشوشة بالدقيق . 
> - تفرك الأرغفة لتخمر ثانيا ثم تدهن باللبن أو بخليط من ابض واللين وترم 
فى فرن حار من ١5 - ٠١‏ دققة . 
الخ الدسم 
القارے : 
كيلو دقيق » ملعقة شاى مسطحة . ملح ملعقة شای سكر سنارفيش 
ملعقة كيرة زبد » ١‏ كوب ابن » قطعة هن +1 ملعقة كبيرة زبد وحوالی كيا 
خميرة البيرة فى حجم البيضة الصغيرة . دفيق , 


ابطر : 
١‏ - يسيح الزبد ( ملعقة ) ويضاف ايه الابن الدافء وال ملح . 
ب - تدعك الخيرة بالكر حى تسيل ثم يضاف إلها الان . 
م - يعجن الدقيق الدافىء مخليط اللبن حى تتسكو ن عجينة لبنة أشبه بالنقيطة . 
۽ - نترك حى تختمر ( مدةل م ساعة ) . 
ه - يضاف إليها مقدار آخر من الدقيق حى تتسكون عجينة يابسة نوعا (حوالى! [ 
د - تلت العجيئة جيداً ثم تترك لتخمر ثانياً . 
۷ - تفرد العجينة مستطيلا وبوزع عامها مقدار + ملعقة من الزيد . 
۸ - تطوى المجينة لثلاث ( کا فى الفطير الدسم ) » وتفرد ثانياً وتكرر العم 
مرتين فيصير مقدار الزيد المستعمل + ١‏ ملعقة ء 
© - ابی 


~N 
تفرد وتقطع دوائر ( حوالى .د دار ) » ويوضع بوسط کل قطعة قطعة زيد‎ - ٩ 
توضع على صيلية مدهونة ومرشوشة بالدقيق وتترك لتختمر ثم تخيز ف‎ 350 
٠ :د دققة‎ ٠١ فرن حار نوعا مدة‎ 
خر فينا‎ 
: ا مهار ير‎ 
1 ) 48٠١ كاز الفرنسى السابق ( ص‎ 


بزيادة ملدقة كبيرة زبد وبيضة ٠‏ م 
الطريقٌ : ١م‏ : 
١-كالخبد‏ الفرنى وتشكل العجينة ‏ رز ب 


أشكالا زخرفة متنوعة مثل : 
الضفيرة والحدوة الخ وتترك ا 


۽ ب يدهن الوجه بالببض وتز .مو 
فى فرن حار مدة ۲١‏ دقبقة . ES GU:‏ 
از المملح 
القارم ‏ 


ل كيلو دقيق » ملعقة شای ملح | خليط من اللبن والماء أقل من كوب 
قطعة من خميرةالبيرة جم عين اجمل لبن » قايل من الملح | 


ملعقة كيرة زبد ٠‏ قايل من السكراوية 

الطرية: : 

١‏ تعمل بطريقة الخيز الافرتحى ( صفحة ه۷٠‏ ) غير أن المجينة تتكون بابسة نإعا 
۲ - تقسم العببينة لاثنى عشرة قطعة ب تعمل عشرة قطع مذرا أصابع واثنتان انها 

حلقات ء تترك لتختمر ثم مخيز فى فرن حار , 


— سس 
؟ ‏ تزع من الفرن ويدهن وجببا بالملح والكراوية . 
۽ س توضع الآصابع داخل الحلقات وتقدم 3 
بتون سالية (رقم ١‏ ) 
القارير : 
+ كيلو دقيق داىء من + > ١‏ کوب لین داىء 
۾ ملعقة شای ملح » ملعقة كبيرة زيد بيا ض ببضة قطعة من خميرة البيرة مجم عين ابمل 
ملعقة شای کون ملمقة شای سكر 
للوجه : مح بض » کون » مم ؛ ملح 
الأريقة : 
١‏ - تدعك الخيرة جيدآ مع السكر حى تسيل . 
؟ - يسيح الزبد ويضاف إلبه اللبن والملح ويصب الخليط فوق الخيرة السائة . 
م - يمجن الدقيق الدافىء عخليط ابن وبياض أابيضة الخفو قة وتلت المجينة جيداً 
۽ - تترك المجينة لتخمر مدة + ساعة ثم قلت مايا . 
ه - تشكل أصابع ويدهن وجهها بالبيض ويرش عليه الح والكون أو الم 
بتون سالية (رقم ؟) 


الطفارير : 

؟ كيلو دقيق » ملمقة كبيرة من سمسم ملعقة حل وكون وملم 

ور ؛ ملعقةكبيرة سمن . قطعة من ميرة البيرة بحجم عين ابمل 
+ كرب زيت سيرج أو فرنساوى يضتان . لبن 


لطر : 
جيدائم يفرك الخبط باليد جيدا . 


~~ 
؟ - تدعك النيرةبقليل من ااسكر حتى تسيل . 
٣‏ - يعجن الدقيق بالبيض و الاين الدانىء مع إضافة الخيرة لعجينة يابسة نوعا . 
٤‏ - تفرى ألجينة ثلاث مرات بالمفزأة مع مراعاة عدم ينها باليد ٠‏ 
و - تشكل أصابع وندهن باللبن ونزش بالكون وتترك لتخمر ثم غير . 
البوريك 
لقارير : 
۽ كيلو دقيق  »‏ ملعقة شاى ملح قليل من اللبن الداىء 
قطعة من خميرة البيرة فى -<جم عين امل | « ملعقةكبيرة سمن » بيضتان للعجن 
ملعقة شای سكر 
مح بيضة إدهن الوجه 
الطر يف : 
١‏ - ينخل الدقيق والملح وتدعك اذيرة بالسكر حى تسبا مميضا ف ليرا اللبنالداىء 
۲ - تعمل حفرة بواسطة الدقيق ويصب بها خلبط الخيرة وتعجن بقليل من الدقيق 
وقرك حى تتكائر الخيرة ٠‏ 
٣‏ - يضاف السمن الدافىء والبيض ويءجن الخليط مينة لينة نوما » ويضاف قليل 
من اللبن الدافىء إذا احتاج الآمر . 
۽ - تترك العجيئة لتخمر! ساعة . 
ه - تلت الدجينة جيدآ وتقطع قطعاً متساوية بحجم البيضة . 
+ - تهر دكل قطعة بالنشابة مستديرً وتندى الأطراف بالماء . 
۷ نحشى على حسب الرغبة بالجسد _بن أو العصاج أو العجوة ( ينظر حث و الفطير 
الببيط ) فيوضسع مقدار ملعقة شاى من الحشو بوسط المستدير ثم تطوى 
الدجينة تصفين ويضنط عل الأطراف . 
۸ يدهن الوجه بصفار البرض الممزوج بقليل ٠ن‏ الين ويترك لتختمر . 
و خر فى فرن حار نوعا حتى ينضج . ويؤكل ساخناً أو بارداً . 


عت 76 = 


عيش باللحم رقم )١1(‏ 


طقارير : 
كيلو دقيق » + ملعقة شاى ملح من للتحمير , فاه دانیء الجن 
قطمة من خميرة البيرة محجم عين الجل + كيلو عصاج بالطحينة 
ملعقة شای سكر 


الطرئ: : 
١‏ - يعمل العصاج بالطحينة ويوضع فى إناء صينى أو صاج ويترك مدة ٠١‏ ساعة 
؟ - ينخل الدقيق والملح وتدعك الخيرة بالسكر حى تسيل ٠‏ ثم يضاف إلببا قليل 
من الماء الداء . 
؟ - تعج نك فى الخبز البلدى ( صفحة ه۷٩‏ ) وتترك لتخمر . 
۽ - تقطع ( تقرص ) قطماً قطرها ۸ سم وتوضع على صاج مدهون جيدا . 
° - يوضع بوسط كل ملعقة كبيرة من خليط العصاج بالطحينة ( ص 0١٠‏ ) . 
٠‏ - بغر د العصاج على ااسطح وتبط القطع . 
- بترك حتى تختمر » م تخر فى فرن حار نوعا حتى ينضج 
۸ - يقدح السمن وتقلى فيه الأرغفة قبل تدا مباشرة 


عيش باللحم رقم (م) 


مقار امین : 
؟ كيلو دقيق + كلو من مقدوح قطعة من خميرة الإبرةحجم عين امل 


+ ملعقة شاى ملح ملعقة شاى سكر | ماق فجن 
لإنفر بم : سلاطة لبن زبادى (صفحة >م) 
صفارے الحو : 
مقدار س العصاج ( صفحة ١48‏ ) | ملع ق ةكبيرة من مقّد و نس مفرى 
سالمانية لبن زبادى ؛ ملح » فامل أبيض | ملعقة كبيرة من مير لمون 
المصاج بالطحينة موجود ى ريملوز ,المصاج والطحينة فى باب القطائر ( س ١٠ء‏ ) 
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انطر يك : 

١‏ - ينخل الدقيق والح وتدعك الخيرة بالسكر لتسيل ثم يضاف إليبا قليسل من 
المال الداىء 

١‏ سمل حفرة برسط الدقيق ويضاف إليها السمن المقدوح الفائر والخيرة وتعجن 
عجيئة متوسطة اليو نة باضافة قليل من الماء الدافىء ر ترك اتخمر 

٣‏ - يعمل المصاج ويضاف إليه الأبن الزبادى واليمون وااةدونس ويتبل بالملح 
والفلفل 

۽ - تعمل العجينة قراس قعطرها م وکا سم دتو ضع على صاج در ن باأسمن 

ه - يوضع ملعقة من خليط العصاج بوسط كل قرص مم إساوى ويط القرص 
فلبلا وتترك الأقراص لتخم قليلا 

5 - يدهن الوجه بقليل من السمن وتغبز فى فرن متوسط الحرارة 

۷ - يوضع كل قرصين معا حيث نكون الحشوة فى الوسط وير ةب فى صحن 

۸ -- يقدم ساخناً ومح هكامض اللبن الزبادی (٠١‏ صفحة ۳۹۷ ) . 


الةرض المصنوعة خميرة البيرة ومصى8 


قرص الشاى 
الفارير : 
! كيلو دقیق قطعة من خميرة البيرة ببعنة ٠‏ م كوب أبن 
+ ملعقة شاى ملح حجم عين ادل # ملاع ىكبيرة مسطحة 
ملعقة كبيرة من ملعقة شاى سكر زيب بنانى 


الطريع > 
١‏ - يفرك السمن مع الدقيق ويضاف الللح 
؟ ‏ تدعلك. الخيرة بمامقة شاى سكر حى تسيل ويضاف [ليها اللين الدانىء 
تصب الخيرة والبيضة الخفوقة فى حفرة بوسط الدقيق وتعجن عجينة لينه 
نوعا لم قلت جیداً . 
۽ - نترك لتخمر ثم تضاف الفا كبة , الزيس » وتات ثانياً 


{AV —‏ سس 


5 - تقطع من » - ۸ قطع متساوية على حسب الرغبة وتشكل كل قطءة مستدير 
وتوضع على صيلية مدهو نة دافئة وتترك لتعمر مدة ٠١‏ دقائق 
۷ - تحير فى فرن حار من ٠١‏ ل ١5‏ دقيقة . 
۸ - ترج من الفرن ويدهن الوجه بقلل من السمن أو يدهن بمحلول سكرى . 
القرص البسيطة 
القارير 
١‏ کلو دقیق ٣‏ ملاعق شای من 
١‏ ملعقة كبيرة مسطحة زبيب بناق ولاج 
كر مح بيضتين 
طعة من خميرة البيرة فى حجم عين اجمل 
لمعقة شاى سكر لبن لعجن 
الطرية: : ١‏ - يسيح السمن ويضاف إليه اللإن 
؟ - تدعك الخيرة بالسكر حى تسيل ويضاف إليها الان الداف. . 
٣‏ - تعمل حفرة فى الدقيق ويصب بوسطها اللبن ويخلط بقليل من الدقيق وتترك 
رة وا 
۽ - تعجن ببساق الدقيق ومح البيض وقليل من الأبن إذا احتاج الام حى تشكون 
عجينة لينة نوعا ثم تلت العجينة جيدآ وتترك لتخمر حوالى ساعة . 
ه - تضاف الفواكة المسكرة وتخلط مع العجينة . 
* -- تشكل قرصين وتوضع على صيلية مدهونة مرشوشة بالدقيق وتترك اتخمر . 
الشريك 
القارير : 
ټلو دقيق استرالى فنجان قبوة زيت فرثساوى | قطعة من خميرة بيرق حيدم 
عدد ؟ فنجان شای سكر | + كيلو زيب بداتى ويمكن | البيضة الصغيرة . 
75 الاستغناء عنه . علحقة خا سكر. 
؛ - ه ملاعق سمن كبيرة | عدده->ييضاتقليلمنالفايليا | ماء دافىء للعجن . 
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القارير : 
١‏ تدعك الخيرة بالسكر حى تسيل ويضاف إليها قليل من المال الدافى. . 
؟ - تخلط الخيرة بقليل من الدقيق وتترك لتخمر + ساعة . 
٣‏ - ينخل الدقيق والسكر ويعجن بالبيض . 
۽ - يقدح الزيت ويضاف لاسمن السائح ويضاف الدقيق وكذا الفائليا والزيب . 
ه ‏ يضاف خليط الخيرة وتعجن عجينة متوسطة الليونة وتترك فى مكانداء اتخمر 
5 - يشكل على هيئة ثلاث أصابع » أو مستديرات ملفوفة , وتترك ولتخمر. 
۷ - تدهن بالبيض وترش بالسكر السنترفيش و تبر . 
قر ص الفا كبة المسكرة 
النوع البسيبط انوع الراق 
+ ك دفيق داقء ملعق ةكبيرة م.طحة + ك دقيق دافىء +ملعقة كييرةسكر ناعم 
+!ملمق ةكبيرةزبدة| سكر ناعم من .ملاع قكبيرة زيدأ قليل من اللبن 
بيضة کوب لبن بیضتان شر ليمونة 
قطعة من خميرةالريرة| بشر ليمونة قطعة من خميرة بيرة | هملاع قكبيرة مسطحة 
بحجم عين امل ملاع قكيبرةمسطحة بحجم عين امل لارنج مسكر مقطع 
ذاكبة مسكرة 
الطريق ۽ ١‏ - يفرك نصف مقدار الزبد مع الدقيق الداىء 
؟ - تدعك الخيرة حى سيل ويضاف إليها قليل اللبن الداى. . 
؟ س آخلط اليرة مع فلول من الدقيق السابق و:ترك لتخمر مدة ! ساعة 
4 - يضاف إليه البيض واحده فواحدة » كذا باقى مقدار الدقيق وتخفق المجينة 
جيدآ ويضاف إها قليل من اللبن إذا احاج الم حت ىتتنكون عحينةلينة نوها 
ه - تترك لتخمر حوالى ساعة . 
> - تخضق العجينة ثانياً مع إضافة السكر والفا كبة المسكره المقطعة وبشر الايمون 
وباق مقدار الزبد المقطع قطما صغيره حتى تسكون عجینة متباسكة يممكن تتكيلها . 
۷ - قشکل من ٠١ : ٩‏ أقراص وتدهن ويرش الوجه بقليل من السكر السنترفيش 
ورص على صيلية مدهو نة و شوشة خفيفا بالدقيق . 


مه 484 ل 
۸ - تمرك لتخمر مدة + ساعة ثم خن فى فرن حار من 0016 دقيقة . 
الكرات الحمرة افعشوة بالمرى 
القاري : 
+ ك دقيق ٠‏ ۽ ملعقة شاى ملم + كوب أبن امجن : مرنى الحشو 
ملمقة كييرة من . بيضة التقدم : ملمقة كبيرة سكر ناعم 
قطعة من خميرة البيرة جم عين اجمل. ملمقة شاى قرفة ياعمة 
ملمقة سكر ناعم 
الطر يهم : 
۲ - تعمل بطريقة الب البطيئة ( ص 4/0 ) أو السريعة (ص+مه) وتترك لتخمر 
؟ - تقسم إلى 14 كرة» وتحثى كل كرة علعقة صغيرة من المرى الخليظة . 
٤‏ - تعرك لتخمر على صيلية مرشوشة بالدقيق مدة ٠١‏ دقيقة . 
3 - يقدح السمن خفيفاً وتحمر فيه اللكرات من ه : + دقائق . 
* - ترفم على ورقة مص السمن ثم ترش مخايط السكر والقرفة وتقدم ساخنة . 
افرص بابيارات 


القارير ٠‏ 
ج کیاو دقيق : ۾ ملعقة شاى رار فر جى + كوب لبن » بيضة 
قطعة من خميرة البيرة بحجم عين اجمل » ملعقة سكر ملقة من 
لطر : 


و تخاط مارات بالدقيق وينخل ثم تعمل العجينة كا فى الكرات الحمرة الما بقة 

؟ - نقسم العجينة إلى سبعة أقسام وتشكل أفراصاً وتوضع فى صيليقمدهونة . وتترك 
لتخمر ثانية 

۴ - يدهن الوجه بالييض ويضنط بالسكين ( لمتتصف سمك القرص ) على اسح 
لتقسيمه لآريعة أقسام , تخيز فى فرن حار من ٠١‏ .م دقيقة . 


0 
فطير الرعمة 


لاریم : 

مد۲ كاو دقيق » م ملعقة شاى من ملح | قطمة من خيرة البيرة بحهم عين اجمل 
كلو سمن ملعقة شای من سكر ناعم ( سار فيش ) 
ملسقة كبيرة من مم ماء دافقء للعجن 

ملحقّة جلو من شمر ويافسون ؟ ملمقتان من من سائم لدهان الوجه 


الطرغ : 

. ينخل الدقيق والملح ويضاف إليه الشمر والانسون‎ - ١ 

۲ - تعمل حفرة بوسط الدقيق ويوضع السسم . 

۴ - يقدح السمن ويصب ف الحفرة وعلى الدقيق ثم بقلب فى الدقيق بمقصوصة حى 

تبدأ حرارته ثم يفرك جيدآ باليد . 
۽ - تدعك الخيرة بالسكر الناعم حتى تسيل فيضاف إليما مقدار من الماء الداق» . 
وتضاف للدقيق . 

ه - يضاف الماء الداىء تدر يجيا وتعجن العجينة يابسسة نوعا . 

1 - يغطلى العجبين ويثرك فى مكان دافىء حتى مختمر 2 

۷~ يقطع قطما متساوية بقدر الإمكان ويشكل مستدرات . 

يرش لوح خشب بالدقيق السن رشا خفيفا دا أو برش مخلوط من الردة 

الناعمة والدقيق الابيش . 

و س يوضع الفطير على اللو المعد ويدهن الوجه بالسمن الاح ويكرك حى مختمر 
#انيا» وحيلئذ ضخبز فى الفرن البإدى أو يوضم فى صاج فرن غسير مرشوش 
ويدهن الوجه بالسمن ويثرك ليخمر ثم مز فى الصاج نفسه . 

المنين ) رقم (١‏ 


الشارير : 
كيلو دقيق + ملمقة شای ملح ملعقة من شمر ويائسون 
ا كيلو من قطعة من خميرة البيرة جم عين الجل 


ملمقة حاو سمدم | ماء داق لعجن 
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الطريقة ٠‏ 
١‏ - يعمل ويعجن بالطريقة السابقة ( فطير الرحة ) ثم يعرك ليختمر . 
۲ - يقطع ويبرم على هيئة [سطونة رفيعة ثم تبط باليد وتقطع باتحراف قطماً تسا وية 
المنين ( رقم ) 
كالمقادير : السابقه ويضاف إليبا من + + كيلو سكر . 
الطريق : كالسا بقة فى المنين رقم ١‏ - يضاف السكر بعد [تمام علي ةالفر كويتمم كالسابق 
القراقيش 
كالمنين رقم ١‏ باستمال ۽ ملاعق كبيرة من لسكل كيلو دقيق - وحجمالقراقيش فو 
العادة أ كبر من المنين 5 
الفطيرة بالعجرة 
القارم * 
كيلو ديق ج كيلو معن ملعقة شای من شمر ويانسون 
ملعقة حلو من "مم . قطعة من الخيرة مجم عين الجمل 
+ كيلو عجوة ماء دافىء لعجن 
اربق ل 
١‏ تفصص العسجوة ورال فشرها وندق جيداً فى الحاون 
٣‏ -يؤخذ حوالى ۲ ملعقنى سمن من المقدار الذكور وتعجن به العجوة جيداً . 
٣‏ - تعمل العجينة کا فى عمل فطير الزحة ورك لتخمر . 
۽ - تؤخذ قطعة من اأمجين وتسكور ويعمل بواسطبا حفرة لوضع قطعة من العجوة 
ثم تمع الحافات وتلصق بعضما ببسضوتبط الفطيرة. أو تعمل داترتان ويوضع 
بوسطبما طبقة من العجوة وتلصق الأطراف وتساوى . 
ه س يوضع الفطير على الصاج ‏ ومر و خبزرف فرن متوسط الحرارة . 


ووم 


القطير بالعبدمية « الكمك الصميدى » 
القاررر : مقدار من عجيئة الفطير بالعجوة » مقدار العجمية ( صفحة 59 ) ٠‏ 
الطر يف * 
کا فى الفطير بالعجوة » باستعال المجينة بدلا من العجوة - وتعمل من ه كمكات 
مستدرة مجو فة الوسط محشوة بالعجمية غير منقوشة وآسمى بالكمك الصميدى . 
1 ش كعك العيد ( رقم )١‏ 


القارير : 


مقارير "٣یبن‏ مذار ير اوي 
كيار دقيق . ذرة ملح د كيلو عسل أبيض 
+ كباو سمن ملعقة كيرة من ملمقة كبيرة دقيق 
ملعقة شأى من بهار كعك ملعقة 


قطءةمن خميرة البيرة حجم عين ابل | + ملعقة شای من بهار كعك أوظانييا 
ماء دافىء للعجن . سكر مسحوق لتجميل الوجه 
طريفة مل اون : 1 
١‏ - يقدح السمن ويضاف إليه الدقيق ورانحة الكمك فى ا استما لما ويقلب على 
النار حى بصفر-لونه فيضاف السمسم ويقلب وفع الإناء من على النار . 
۽ - يضاف العسل تدريجيا وتقلب جبدا ثم يماد الإناء على النار مع التقليب حى 
يخاظ قوامبا ٠‏ 
م ترفع من فوق النار ويضاف إليبا الفانيليا فى حالة استعاله | وتترك حتى تيرد 
وتستعمل للحشو : 
فلن ای : 
-١‏ ينخل الدقيق والملح وراتحة الكعك فى حالة استعالها تعمل حذرة بوط الدقيق 
؟ - يقدح السمن ويصب الحفرة ويقلب بكيشة حى تهدأ الحرارة ثم يفرك (ببس) 
جبدا باليد . 


ع 418 سم 
م تذاب الخيرة فى مقدار من الاء الدانىء وتضاف للدفيق ويعجن . 
4 - يضاف مقدار آخر من اماء الدافىء تدريجحيا حى تشكون عجينة يابسة نوعا ٠‏ 
» - تذعلى وكارك لتخمر . 
5 س تقطع قطعا يختلف حجمبا تبعا للذوق . 
۷ - تكور القطع ويعمل بوسطبا حفرة توضع بها قطعة مكورة من العجيئة حجم 
البندقة الكبيرة م تجمع الحافات وتلصق بعضبا ببعض وتبط التكمك قلبلا . 
۸ - يسمل سطحيا بنقهبا بالنقاش قدا رذيعم تارك لتخمر . 
٩‏ - تخر فى فرن متوسط الحرارة حى يصفر لونها وتاضج . 
٠ت‏ ترك حى تبرد ثم يرش سطحبا بالسكر الناعم ٠‏ 
كمك البد (دقو؟) 


مقار ی : مقادر وطريقة عماها كالعجمية الابقة ( صفحة 6۹۲ ) . 


كيلو دقيق + ملعقة شای ملح | كوب لبن حليب أو سلطانية صغيرة 
۾ كيلو من لین زبادی أو ماء 
ملعقة حلو من سم قطعة من خميرةالبيرة حجم عين امل 
إ ملعقة شاىصغيرة من بيك ربوناتالصوديوم | ملعقة شاى من بهار كمك 
الطريق * 
١‏ - كالطريقة الابقة فى كعك العيد رقم ١‏ ( صفحة ۰)٩۲‏ 
؟ - تضاف البيكربو نات بعد انتهاء عملية الذرك (البس ) وتقلب جيداً . 
م - يعجن السكعلك باللين الحايب الدافىء أو الابن الزبادى المربوب الممزو ج بقليل 
هذا انوع من العجين داق - ويستعمل لأصناف الحلوى الساخنة أو الباردة وهو 


س — 
على شاكلة الكعك الخفيف جد أوالبودنج - وهو اسفنجى المادة وترجم خفه 
لاحتوائه على خميرة البيرة وومر مثل بودنم البابا الح . 
بودن البابا بالشراب 
المقارير : كيلو دقيق ( ۳ ملاعق کیرة ) من ماء داه 
قطعقهن مير ةالبيرة حجمعين الل | ۳ : ۽ ملاءق كبيرة زبد: ۽ بيضات 
ملعقة كبيرةمسماحة سكرسائرؤش | كبيرة الحجم 
الطريقة : 
١‏ - يضاف السكر ااسائرفيش للخميرة وتقلب حى اسيل ثم يضاف إليها الماء الداقء 
؟ - يوضع + مقدار الدقيق فى إناء وتامل به حفرة :قاب الوط رصب مما الخايط 
المكون من الخيرة والسكر والاء . 
» س بقلب الخايط باليد من الحفرة لاخارج حى تتتكون عجينة سائلة ويلاحظ أنه 
قد تبت جزء من الدقيق لم مختاط بالسائل وهذاريبيقيا دو حول العجيئة الاينة . 
؛ - يوع هذا الإناء فى کان داق. بعد تغطيته مدة لح ساعة تت كار اخيرة 1 
ه - ضفق الزبد جيداً حى يصير كالقشدة 2 يضاف إليها البيض والاقيق الباق 
٣ (‏ ) المقدار تدر يجيا مع التقايب اليد حى ينتبى مقدار البيض والدفيق . 
د س تضاف العجينة ااتخمرة إلى خليط الزب والبيض والدقيق وتخطق الءجينة 
( لتوازیع الخيرة ہما بالتساوى ) حى لا تلتصق باليد والوداء . 
۷ - بهن قالب بايا ( قالب مستدير بجوف الوسط ) بالسمن الداىء ثم برش خفيفا 
بالدقيق أو تجبز قوالب بابا منقوشة صغيرة بنفس الطريقة 
4- توضع ايبن اقالب أو قوب امدة بيك يصللنصف ارتفاءاقطئم 
تغطى وتوضع فى مكان دای حی يتضاعف حجمها ( ۾ ساعة ) . 
٩‏ - مخيزفى فرنحار:وعامدة6١ ‏ ٠/دقيقة‏ ة ثم تقلب منالقااب وتس وباك رابالا 
سراب ااا : 
کوب ماء ملعقتان كبيرتان من روم ويتبدل فى 
۾ كيلو سكر مكنة أو سنترفوش البلاد الشرقية بملمقة شاى روح الفاناءا 


سم 440 سب 


يط ةة : يضاف الاء للمكر ويوضع على الناد حتى يعقد نوعاثم يضاف إليه الفايليا ٠‏ 
١‏ - يغمر البابافى الشراب السابق ويسق منه جيدا ثم يوضع فى طرق ويقدم ساخنا 
أو يترك <تى يبرد میڈ الفراغ يالكرير امحفوظ أوالفرولا المعدة أو الكر:ة 
وحمل لابا بالاوز وبوردات من الكر بمة الخفوقة ويقدم باردا ٠‏ 
بودي البابا بالزييب والشراب 
المقارير : 
ملم ملاعق كبيرة دقيق آفر بجی قطمة | م فجان شای ماءدافء » ٤ملاع‏ ق كير ةز بد 
ملمقة كببرة مسطحة سكر سنت رفيش ه يضات كبيرة  »‏ كيلو زبيب بنالى 
لطر يقر 5 
و د يعملى كبر دن ابابا السابق و يضاف الزييب انا المجينة أثناه لتباو قبل وضعبا 
فى القالب امعد ( ينار بند > فى الا با السابق ) ٠‏ 
+؟ ل ترك اتخمر ثم تبن كالسابق . 
اه سق بالشراب كالابن ويقدم ا أو باردا مد مله بالهأ کم الحذرظة 
کیک البابا بالزييب 
المقار ير كاليابا بالزبيب اأسابق بزيادة م ١‏ ماعقة كييرة سكر وقليل من الفائيايا 3 
الطريف : 
١‏ - كاليابا الابق (صفحة موع) ويضاف مقدار الكر الزاند (هد ١‏ ملعق ةكبيرة ) 
لاز بد أثناء خفقها ( ينظر بند ه فى البابا صفحة :45 ) ٠‏ 
۽ - يضاف الزييبااباق للمجينة أثناء تما وقبل وضعما فى القالب ( ينظر بند > ) 
م - تقسم العجينة نصفين وآوضع فى قالین من قوالب الكدك المستدرة یٹ 
تصل لنصف ارتفاع القالب ٠‏ 
۽ - تترك اتخمر فى مكان دانىء حتى يتضاعف حجمبا ڈ مخز فى فرن حار نو عا 


, دقيقة‎ ٠١ -١١ هدة‎ 


1ع اس 


ه - تقدم التكمك بارده ا هی ( لا تسق بالشراب ) . 
بودنم البابا بصلصة المربى 


الغارير : 
+ كلو دقيق . ذرة ملح ٠‏ بيضه ١‏ ماعقة كبير سمن , ل کوب لبن داه 
قطعة من خميرة البيرة بحجم عين اهل | صلصةمزنى ( صفحة «ه) التقديم 
ملعقه كبيرة سكر 


الطريف: : 
-١‏ تعمل كمجينة ابابا ( صفحة ٤۹٤‏ ) . 
٠‏ تقسم العجينة التي عشرة قطعة وتات كل قطعة على حدة وتشكل كالكرات 
وتبط قليلا» 
تاوس لم فى مب قر ق حي ات تا . 
۽ - تيح ملعقة كبيرة زإد ويضاف إليبا كوب لمن وملعقة كبيرة سكر وتقاب على 
انار حى يغلى اللبن ثم يصب الابط ف الصينية حول الكرات ٠‏ 
ومر وجهبا . 
5 - ققدم ساخنة ومعبا صلصة المربى . 
( ب ) میں امول رفم باقامی الموادة 
ويعتمد فيه على خفة العجين باستعمال المساحيق الفوارة بدلا من نبات الخيرة . 
الخيز و السكاز Scones & Baking Powder Brend‏ 
الخيز 
القارير ٠‏ 
م كيلو دقيتق بإ ملعقة شاى ملح | ملء ملعقة شاى خميرة ( بيكنج بودر ) 
ماء أو لين لعجن حوالى كوب 


— ۷ 


اة : 
١‏ - بنخل الدقيق والملح والخخيره معا ويقلب الخليط جيداً . 
+ - يضاف ما يكن من السائل حتى تنسكون عجيئة لينة نوعأ . 
م تشكل العجينة على حسب الرغبة وتوضععلى صينية مدهو نة و مرشوشةبالدقيق 
وزج بسرعة فى فرن حار مده نصف ماعة ٠‏ 


ملحوظة : الخيز المصنوع بهذه الطريقة ليس سبل الضم كالخبدالمصنوع بخميره اليره 


إلا آن الطريقة سريعة وسيلة . 
أسكاز Scoens‏ 
الماده الدهنية الى بها قليلة ويتوقف نجاحما على خفة جما وسرعة إدخاها الفرذ 
المازامتماً من تسرب فلوم 


وتختلف أنواع السكاز تبعاً لتنوع المواد التى تستعمل لإعطائها النكبة المطلوبة فثلا 
إذا أضيف مقدار من الزبيب “مى اسكثز الزييب . 
وإذا أضيف مقدار من العسل مى اسكلز العسل . 
وإذا استعمل مقدار من البطاطس المهروس سمى اسكنر البطاطس . 
وإذااستبدل يحزء من الدقيق الاسر Whole meal Scones yf”‏ : 
القاعده العامة لعمل اسكتز 
١‏ - ينخل الدقيق والملم - والسكر إذا استعمل - والخيره » ويقلب الخلبه 
جيدا لتوزيع الخيره نوزيعا ناما . 
۲ - يفرك الزبد فى المقادر السابقة « إن وجدت » . 
م - تعمل حفره فى الوسط ويصب فيا قصف السائل . 
۽ - تعجن بالسكين الخاص وبسرعة مع إضافة بقية السائل بالندريج حى تنكو 
عجينة يابسة نوعا تترك الإناء نظيفا . 
ه - تفرد بالنشابه على لوح مرشوش بالدقيق لسمك -والى ل بوصة . 
٠‏ - نقطع مستديرات أو مثلئات حسب الرغبة ٠‏ 
١‏ ۴۲ طہ 


-موع - 
۷ - توضع على صيليه مدهو نه وتخبز فوراً فى فرن حار الكاز الصغير يتم 
نضجه فى مدة لا تتجاوز اخس دقائق ٠‏ 
الخيز الافرنجى بمسحوق الخيز 
الطرية: : ينظر الخيز المستعمل لرفعه المساحيق الفوارة ( 'صفحة 445 ) ٠‏ 
خيز السندوتش بالبيكنج بودر 
المقارير :كالخيز الا فر جى بمسحوق الخيز ر صفحة 440 ) ٠‏ 
الطر رة . 
١‏ -كالخيز الأفرنجى بمسحوق الخبز ( صفحة 455 ) ٠‏ 
؟ - يدهن وجهبا حال خرو جا من الفرن بقليل من الزبد السائم . 


الاسكاز البسيط 
المقارير : 
۽ کیلو دقيق ملعقة “من بيضة 
ملعقة شاى ملح ملعقة حلو خميره بيكنج بودر اهن للعجن 


اريف : 
١‏ يتبع فى عمله القاعده العامه لعمل الاسكثز ( صفحه ةع ) ٠‏ 
١‏ - تقطع مثلثات بسكين مدهون بالدقيق وتوضع على صينية مدهو نه وتخيزفى فرن 
حار جداً مده م دقائق › أو تقطع إلى ثمانى مستديرات سمك م بوصه ويدهن 
الوجه بالبيض و تخيز فى فرن حار مده ٠١‏ دقائق ٠‏ 
+ تترك لتبرد ويشق القرص تصفين ويدهن بالزبد ويقدم ٠‏ 


الاسكثز بالدقيق الا بيس 
المقارير 
+ كيلو دقيق» م ملعقه شای ملح ملعقة شاى كريم الطرطريك 


ملعقة كيرهمسطحه سكر , مامقة من + كوب لين ۾ ملعقه شاى بيكر بونات الصودبوم 


سو 


الطرية : 
١‏ - تقبع القاعدة العامة لعمل الاسكاز ( صفحة ۷ه ) . 
۲ - تفرد العجينة ملك + بوصة وتقطع تمانى مستديرات وتوضع على صينية 
مدهو نة بالسمن . 
م يدهن الوجه باللبن وتخيز فى فرن حار مدة م - ه دقائق 
الاسكتز بالدقيق الأسمر 
مقار '* 
ملءم ملاع قكبيرة دقيق كامل 641 19مط77 . كوب امن . ذرة 
ملء ملعقة شای خيرة ( بيكنج بودد ) ٣‏ ملاعق حلودقيقعادى 
الطرية: * 
١‏ - يعم لكالاسكئز بالدقيق الا بیش السابق ( صفحة ٩۸‏ ). 
؟ - يقطع من > : ۸ قطع مك م بوصة وتخبزفى فرن حار مدة م :ه دقائق . 
الاسكيز بالزييب البناق 
المقارير : ٠‏ 
+كيلو دقيق ش من ۲ - ٣‏ ملاعق كبيرة زبد 
ملعقة كيرة سكر عدد ا ملاعق كبيرة مسطحة ز بيب بناتى 
ببضه ؛ فنجان صغير من لين حليب . | ملعقتان شای خيرة 
بیکنج بودر 
الطر يقر 


. تضاف المقادر الجافه لبعضتها وتنخل مرتين‎ - ١ 

؟ - تفرك الزبد فى الدقيق ويضاف الزبيب المعد . 

؟ - يخفق البيض جيدآً ويضاف إلبه اللبن . 

. تعمل حفرة فى الوسط ويعجن الدقيق تخليط البيض واللين عجيئة ليئة نوعاً‎ - ٤ 
وتوضم على ت يلية مدهونة وتخيز‎ (WY: ٠١ ه - تفرد وتقطع مستديرات (من‎ 
. فى فرن حار‎ 


اس 68986 عا 


الاسكاز بالزييب الدريل 


لار : 
| كيلو دقيق ٠‏ ملعقة سكر ملمقتان شای خميرة بيكنج بودر أو 

مرإ ملعقة من م ملاعق كييرة + ملعقة شاى صغيرة بيكربونات الصوديوم 
مسطحة زييب دريل عخلو طقمع ملعقة شاى صغيرة م نكري الطر ريلك 


+ كوب ابن 
سر . 
١‏ تتبع القاعدة العامة لعمل الا.كاز ( ص 40 ) . 
۲ - يعمل من العجينة قرصان متساويان م ككل بإ بوصة ٠‏ 
E ۳‏ أربعة أقسام متسأويه . توضع على صيلبة مدهونة 
و بدهن وجببا لالبيض ٠‏ 
۽ - تخيز فى فرن حار مدة ١6‏ دقيقة . 


الاسكنز بالكر ع3 


طفار بر 
+ كيلو دقبق ؛ قليل من الملح + كوب كرعة » قطعة زبد فى حجم البيضة 
بيضتان ملعقة شاى بيكنج يودر 


لطر يق : 
١‏ س تعمل بالطريقة العامة لعمل الاسكاز ( صفحة 0و4 ) وتعجن بالبيض 
والكريمة عجينة يابسة . 
؟ - تقطع من ٠۲ - ٠١‏ قطعة سمكبا ل بودة وتخيز بسرعة فى فرن حار . 
الاسكتر بالسل 
لار ر : 
+ كيلو دقيق . ذرة ملح لبن للعجن ملعقة كبيرة عسل أيض 
م ملعقة شاى صغيرةمنبيكر بونات الصوديوم | + ملعقة شاى بهار 
ملعقة شاى صغيرة من كربم الطرطريك | ملعقة سمن . ملعقتان شاى سكر 


إ0 — 


الأريقة , 
١س‏ تخلط ٣یع‏ المقادر الجافة . يفرك معها السمن حتى ختنى تماما . 
۲ - تخلط العسل بقليل من الان . 
؟ - يعجن الخليط عجيلة يابسة وتوضع على لوح عجين مرشوش بالدقيق . 
؛ - تلت العجينة قليلا مم تفرد بخفة وتقطع ثمانى قطع . 
ه - تخيز فى فرن حار نوعا من ٥إ‏ - إلى "١‏ دقيقة . 
الاسكزا صرب ووم مم8 Dropped‏ 


المقارير : 
م ملعقة شاى بيكربو نات الصوديوم ١‏ بيضة + كوب أبن 


الطريقة : 

١‏ س تنخل القادر الحافة مین وتعمل حفرة فى الوسط ويصب فما البيضه 
الخفرةة جيداً وقليل من الابن . 

؟ - بقلب الخليط جيدا بظر ملعقة خشب حتى يصير خاليا من أى أثر للدقيق . 

؟ - يضاف مقدار اللبن ويقاب الخلوط حى يصر قوامه غليظا نوعا أشبه بالنقيطة 

٤‏ - يسخن صاج حديد أو مقلاة من الحديد على النار ثم تدهن يقليل من السمن 
وتترك على النار . 

ه - يصب ملء ملعقة كبيرة من العجين على الصاجة وعندما مر سطحها الأسفل 


تقلب على الوجه الآخر . 
8 رفع على ماخل مغطى بلسيج وتغطى جيدا وتكرر العملية إلى أذيتهى القدار 
رم التةررم : 


تقدم ساخنةكا می وتؤكل مع المرنى والزبد » أو تدهن الواحدة بقليل من الزبد 
وتلف كالسبجارة وتقدم . 


لاض اعم 


الاسكاز المصبوب بالصمل 


القارير : 

ملعقتان كببرتان من عسل أبيض د ملعقة شاى ملح 
ماعةتان كيبرقان من من سائح بيضة ؟ كوب لبن 
إ ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر كوب دقيق 


لطر : 

٠ مخلط الدقيق بالخيرة والملح وينخل مرتين‎ - ١ 

؟ - اط المسل والسمن والبيض والابن ويستعمل لعجن الخليط لممل اسك 
مصبو ب كالسابق . 

م ضفق خليط الاسكاز جيدآ بملعقة خشب حى يصير خفيفا ( ه دقائق ) . 

۽ - تسخن مقلاة ثم تدهن بالسمن ويصب بها مقدار ؟ فنجان قبوة من الخليط 
وعندما حمر السطح الأسفل تقلب على الوجه الآخر ثم رفع وتترك فى مكان 
داىءكالسابق . 

۾ - تكرر العملية حى ينتهى المقدار . 

الرقاق 
اإفارير: كيلو دقيق ‏ ذرة ماح - ماء كاف للعجن . 


الطر بف 
١‏ - ينخل الدقيق ويذاب المح فى الماء . 
۲ - يعجن الدقيق بالماء عجينة يابسة نوعا . 
۴ - تقطع ۷ قطع متساوبة وتاف كل قطعة على حدة وتكون . 
۽ - تفردكل قطعة بالمردانة المستدير رفيع جد و تتكرر المملية حى يلتهىعدد القطع 


6 
٠‏ - يستعمل على حسب الرغبة أو بخسسيذ فى فرن متوسط حتى يحف بش رمل إل 
يزيد أصفرار لونه . 
صيلية الرقاق 
طقارے , 


پړ كيلو رقاق » ملمقتان من من مرق | ملء ۲ ملاعق كبيرة عصاج ( ص١٠‏ اوه ) 
طيور أو لحم » قليل من لار أو عصاج من كد وقرنصة الطيور المستعملة 


اليف , 

. يعمل الرقاق كالسابق وضخيز . دهن صيلية بالسمن دهناً جيداً‎ ١ 

۲ - يبل الرقاق فى المرق الساغن المضاف إلبه نصف مقدار السمن ويرص فى 
الصينية حى نصف ارتفاءبا مع رش الطبقات بقليل من السمن السائح والممار . 

£ يدهن الوجه بالسمن م ترج فى فرن متوسط الحرارة حى ينض وبحم رااسطم 
السفل وتترك لتهدأ فليلا ثم تقلب على الوجه الآخر وتحمر بنفس الطريفة. 

ه - تقلب فى صحن مستدير و تعمل بالمقدونس أو تقطم قطعاً ورص ق صحن 
عمفردما أو مع الطيور 5 

الفطير المقلى 


بلقارر ؛ دقاق فهىء ‏ زيت غزير للتحمير - سكر مسحوق أو شراب. 


الطربقة: 
١‏ بقطع الرقاق قطعاً مر بعة ۸ ام وثندى الأاطراف وتطوى تصفين لعمل مثلك 
؟ - يقلى فى الزيت الغزر ويرفع على مصفاة لتصفية الزبت ثم ترش بالشراب أو 
بالسكر الناعم وتقدم على ورق عخرم ( دثتلة ) . 


— 0f 
الفطير المقلى المحشو‎ 
»غير أف لمر بعات تحثى بالعصاج أو الجينبالنمنا ع إل وتقلى‎ e القارم و الطررق‎ 
. كالسابق ثم رص فى سحن وحمل بالمقدونس‎ 
الرشنة‎ 
. بلقا :قاق فى ب لبن حليب للتحلية  ماء ورد‎ 


ارغ : 
١‏ - ترش كل رقاقة بقليل من الدقيق ثم تلف على اللشابة بشكل آسطوانی و تسب 
الدعاية تضفة و سرعة. 
٠٠‏ - تقطع الأسطوائة قطعاً رفيعة وتفصل القطع بعضبا عن بعض وتشر لنجف,. 
ع - يغلى اللين و على بالسكر وتضاف الرشتةو بقلب على انار الحادئةحتى يشف لو ناء 
۽ نرفع من على أانار ويضاف إليها ماء الورد . 
ه - تغرف فى الصحون وقد حمل بالقرفة والفستق المفرى . 
القادوسية 
المقارير والطر يكم : 
١‏ كالرشتة › غير أن ال سطو انة تقطع رفيماً جد كالشمر. 
؟ - تطبى على البخار کا فى طبى الكسكى ( صفحة 0007 ) ٠‏ 
م ب مخلط مها مقذار من السمن السائح وهى ساخنة وتحلى بالسكر الناعم 
ع - يقدم معبا الاين المغلى ا حلى باللكر . 
ابنائة البسيطة 
بقار : م کاو دقيق ‏ ؟ بیضتان - م كوب ماء - م ملعقة شای من ملح . 


— 0. 


الأر يفم : 
١‏ - ينخل الدقيق وتعمل حفرة فى وسطه ويوضع ما البيض ومقدار الماء مذاب 


فيه الملح . 

؟ - تعجن عجينة متوسطة الليونة وتقطع خمس قطع متساوية وتكور كل قطعة ثم 
سط ى القطع وتترك مدة ٠‏ دقائق . 

٣‏ - تفرد كل قطعة بالمردانة حتى تصير رفيعة ثم ترش بقليل من الدقيق العادى أو 
الفا الناعم . 

۽ - توضع القطع الخس المفرودة بعضما فوق بعض ثم تفرد ليتكون منبا مستدير 
واحد كير رفيع . 

0 - بقطع قطعاً بأشكال مختلفة كالمستدر والمنحرق أل . 

. تحمر القطع فى السمن الفزي الساخن حتى يصفر لونها‎ - ٠ 


۷- تاشل القطع من السمن وتوضع فى مصفاة لتمفة السمن . 
بغاشة بالشراب 
وإقارر . مقدار من البغاشة البسيطة السابقة » مقدار من الشراب » قليل من الفستق 
المغرى» أو |الوز الحمص المفرى. 
الطر يفم : 


. تسق قطع البناشة السابقة المصفاة من السمن بالشراي‎ - ١ 
. رفع من الشراب ويجمل بالمكسرات وتقدم‎ - ۲ 
المغاشة المملحة‎ 
اريف , تصق البناشة البسيطة ( صفحة 0.4 ) من السمن وتقدم مع الحو م المعلبية‎ 
ف الفرن ( الرستو ) وحيلتذ تقملع العجينة مستدرات ويمكن رشا يقليل من المين‎ 
. الروى المنشور‎ 


لاوج عم 
البغاشة الراقية 


المقارير : 


۾ كبلر دقبق ذرة ملح بيضتارنف من ۽ إلى حوالى ڪوب ماء 
ملعقة <لو من مقدوح بارد سائل ملاع ق كيرة “عن »عصير لعو نه 
اريف ٠‏ 

١‏ - ينخل الدقيق وال ملح وتعمل بوسطه حفرة بوضع م البيض والماء والسمن 
( ملعقة حلو ) وعصير الليمون . 

؟ ‏ تعجن عجرنة متوسطة اللو نة ولت جيداً. 

۴ - تغطى العجينة بشاشة مبللة ومعصورة جيدآ وتترك مدة م ساعة. 

4 - تات العجينة جيدآ مرة ثانية وتغطى وتترك مدة ربع ساعة ٠‏ 

ه ترش الرخامة بقليل من الدقيق وتفرد العجيئة رفيعاً . 

+ - يصب فوقها <والى! كيلو من اسمن المقدوح البارد > ويدعك خفة على 

بال قلف العجينة خفة على هيئة أسطوانة يسد طرفاها » ثم ترط غفيفاً وتغطى 
وتترك مدة! ساءه تقطع الإسطوانة قطعاً على حسب الطلب . 

۸ -. تدهن الرخامة دهنا خفيفاً بالزيت و تفرد القطعة رفيعاً . 

الحو : ١‏ - تحشى القطع المفرودة السابقة على حسب الرغبة بنوع من الآتى : 
() جين بلدى معصور من الماء ومدهوك وعخلوط يقليل من التمناع 
أو المقدونس . 
(ب) قشدة قطم أو أصابع . (ج) مبلبية ( ينظر باب الحالوى ص 17١8‏ ) 
( د )مكسرات كالزيب والصنوير والبندق إل . ( ه) عصاج ( صفحة ١6٠‏ ) . 

؟ - تطوى القطع لخاف الحشو وتبرم الأطراف خفيفاً لتلصق . 

ع د بدهن الوجه بالبيض الممزوج بقليل من الماء . 


ل 0 — 
۽ - تدهن صيلية دهنا جيدآ بالسمن وترص ما قطع البغاشة امحضوة وتضز فى فرن 
حار نوعا : 
ه ‏ ترفع من الصيلية وتقدم ساختة أو باردة على حسب نوع الحشو المستعمل . 
الفطير المطبق 
بقار : مقدار من عجينه البغاشة الراقية ( صفحة ٠۰٦‏ ) . 
الطرية: : 
١‏ - تعمل بالطريقة السابقة ( صفحة ٠٠٦‏ ) وتفرد القطع فى النهابة رفيعا دا 
وتقطع مربعات ويعمل م نكل مر بعين فطيرة مطبقة كال فى : 
)١(‏ رش المريع بطبقة خفيفة من السمن السائح ثم تطوى أطرافه لاوط . 
(ب) رش المربع الثانی بالسمن و وضع عليه المربع الأول المطوى 8 
(ج) قطوى أطر اف المريع الخارجى للوسط وتكرر العملية حتى يلتهى 


المقدار . 
٣‏ - يدهن وجه الفطير بالسمن ااسائح دهنا جيدا ويوضع فى صبلية مدهونة وتخيز 
فى فرن حار نوعا . 


م - يصن الفطير من السمن و يقدم ا هوو يرش الوجه بالسكر الناعم و يقدمالفطير 
الكسكسى 
المقارسر .كيلو «فبق -ل. ملمقة شای صخيرة من ماح -ماءبارد ‏ ۽ ملاعق كبيرة من من 
اة : 
١‏ - ينخل الدقيق فى إناء نظيف واسع . 
؟ -بذاب الملح فى مقدار من الماء البارد 5 
؟ - يرش الدقيق بالماء رشا خفيفا ويوس باليد فى أتجاه واد وتكرر العملية حى 
تنکون كرات رفيعة آشبه با خرز علو طه بالدقيق . 
ع - تحضر مصفاه ضيقة الثقوب أو غربال ويوضع بها خطط الدقيق وبفرك باليد 
حى تتساقط الذرات الرفيعة والدقيق . 


س ا0 له 


ه - يؤخذ ما مر من الصفاة أو الغربال وينخل بنخل سلك للتخلص من الدقيق ٠‏ 
وطاق على الذرات الخرزية الموجودة بالملخل إسم الكسكمى : 

د - يضاف الدقيق المتخلف من المنخل إلى الذرات الغليظة الى تبقت من الغربال 
أو اللصفاة . 

۷ - تعاد عملية الوس بالماء البارد واستعال المصفاة أو الغربال ثم اانخل وهكذا حى 
يلتهى المقدار ليكون كسكسى متساوى الذرات . 

طر يق می اللكسلسى : 

. تحضر حلة واسعة مرتفحة الحافة وتملاً لمنتصفما بالماء البارد‎ ١ 

۲ - توضع مصفاة نظيفة فوق الحلة وتلحم معبا بقطعة نسيج مغطاة بطبقة س العججين 
وترفع الحلة فوق النار حتى يغلى الماء ٠‏ 

٣‏ - يوضع الكسكمى فى شاشة توضع فى المصفاة وتطوى أطرافها عليه لتخطبته ثم 
تغطى المد فاة بغطاء حلة . ويبرك على النار مدة ٣١‏ .م دقيقة . 

۽ - ترفع الشاشة هن المصفاة ويفرد الكسكسى فى وعاء ويقلب بمقصوصة لفصل 
الذرات بعضبا عن بعض ويترك حتى تبداً حرارته نوعاً 1 

ه - يرش قدا ركوب من الماء البارد أو مرق الطيور أو اللحم وتفكك الذرات 
خفة باليد . 

د - يعاد الكسكسى الشاشة ويوضع ثانيا فى المصفاة ويغطى ويطبى ثانا مدة 
٠‏ اوم دقيقة ٠‏ 

۷ - ينزع من الشاشة ويوضع فى وعاء ويضاف إليه السمن ويقلب بمقصرصة 
وهو ساخن . 

۸ - يغرف فى صن ويقدم حسب الطلب . 

الكسكمى الحاو 

يعمل الكسكمى بالطريقة السابقة ويغرف فى من ويرش بالسكر الناعم ويقدم ممه 

مقدار آخر هن السكر . 


— ۹ - 


مقدار من الكسكسى السايق . 
تی بالل : 

القارر : نصف كلو لحم بتلو ٣‏ ملعف ةكبيرة + كيلو طاطم » قليل من الماء 

ممن + كلو بصل مفرى غليظ | ملم - فلفل ‏ بہار 

الطريق : 
١‏ - يقدح السمن وحمر فيه البصل تم يضاف اللحم المقطع مكعبات وعمر معه . 
؟ س تضاف الطاطم المصفاة والملح والفلفل واللهار وتترك حتى قنضج. ۰ 
۳~ يضاف قليل سف الماء وتترك تی تغل ثم ترك على ار هادئة ہی ينضح اللحم 

طربيء او ل : بغرف اللكسكسى الساخن فى أن وحمل باليخنى » أو يغرف كل 
على حدة ويقدم . 
السكسكسى بدقيق السميذ 
وفيه يستعمل السميد ( السميط ) بدلا من الدقيق الأ بيض» وهو يغنى عن ربة المنزل 
عن القيام بعملية تكو 37 الذرات الخرزية 4 
المقارير , ۾ كيلو دقيق سميذ خشن ذرة ملح : ماء بأرد م ملاعق كبيرة سمن . 
الطريقع ١:‏ - يئخل دقيق السميذ بالمخل الك : نذاب المح فى الماء . 
؟ س يندى السميذ بالماء تندية متوسطة . 
٣‏ - بھی کا فى السكسكسى السابق ( ينظر بند ٣ ١‏ ) فى طريقة طبى المكسكسى 
واكن لمدة أطول ( 0غ دقبقة ). 

- رفع الشاشة ويفرد الكسكسى لفصل الذرات كالسا بق فى بند ۽ . 
ه - يرش >والىج كوب من اماء البارد أو المرق . 
- يعاد طبى الكسكسى ( ينظر بند ‏ ) مدة .ه دقيقة . 
۷-- ينزع من الشاشة ويضاف إليه السمن ويتمم كالكسكمى السابق . 
۸ - يقدم عإ, حسب الطلب . 


ص .> 


الفطا ر PASTRY‏ 


الفطائر عبارة عن خليط من الدهن مع نوع من السائل . 
وأنواع الفطاز تختلف تبعاً لسكبة المادة الدهنية المستعملة » ولطريقة العمل ٠‏ 
وللفطار ستة أنواع رئيسية وهى : 
٠‏ - الفطير بالدهن0<054 866 و تعمل لانواع البودتج التى تطبى بقاعدة 
السلق أو على البخار وأحياناً فى الفرن . 
م الفطير البسيط 860260186 ويستعمل لأنواع الفطار بالفا كبة أو 
أ أ و لهم ٠‏ 
م - الفطير الدسم ( المسمى روو ۴1y‏ )رقم ١‏ ويستعمل للحوم وا لخض رأ 
۽ الفطير ادم( المسمى Rough Puff Fastry‏ )رقم › ويستعمل للحوم 
والخضر والحاوى أل . 
ل الفطير الدسے جد (المسمی روو ۴ (puff‏ رقم؟ ¢ ويستعمل للحوم وال ماو ىأ 
د عحينة الشو برم84وم وطن وتستعمل للحلوى عادة . 


المواد الاساسية المستعلة فالفطائر 


١‏ - الدقيق : وهو الآساس فى عمل الفطائر إذلك وجب أن يكوت من نوع جيد 
جاف ؛ جديد » لونه أبيض مائل إلى الصفرة » وإذاكان الدقيق المراد استعاله رطبا 
وجب تجحفيفه جيداً م تبريده ماما قبل نخله واستعاله . 

+ - المادة الدهنية :كالسمن أو الزبد أو الزيت أو دهن الحيوان أو أى خليط من 
اثنين منهماء وبحب أن تكون طازجة وطعمبا ودانئحتها جيدة » لان أقل تغيير 

ها يفسد طعم الفطائر » ويحب حفظها فى مكان بارد قبل أستعالها ٠‏ 
والزيد أصلم الأنواع لصنع الفطار وخصوصاً النوع الجاف الخالى من الملح» 
. لآن البلل والملح بعملان على ثقل الفطار . 


= 611 ده 


و التخلصس سن الماح واللين الزايد ف الزيد تغسل فى ماء بارد ثم تعصر فى قطمة 
قاش متبلة بالدقيق وتثرك حى ترد وتمد ثانياً . 
الشروط الى ينوقف عليبا نجاح الفطائر 

. أن تتكون جميعالآدوات اللازمة العمل نظيفة باردة . وأنتضع فى مكان بارد‎ - ١ 

أن يفرك الزبد والدقيق بخفة وبأطراف الاصابع لإدال أ كر كية مكنة من 
اهواء الباردء 

+ - أن يضاف الماء تدريحياً وبسرعة لمنع تسكون كتل من الدقيق . 

۽ - يستعمل دائمأ سكين العجن الخاص لآنها أبرد من الأيدى » ويحب عدم [مساك 
العجين باليد بدون داع لذلك . 

جب أن يمي قوام العجينةإلىالليو نةوأن ترك لتسةر ي مدة حن تفقدالء رق نوعاعندالفرد 

ه - أتباع الطريقة الصحيحة للفرد والطى أل مع استعال قايل جداً من الدقيق على 
النشابة واللوح المستعمل والرخام مناسب لفرد الفطير . 

1 - حرارة الفرن يحب أن تمكون مرتفعة ملائمة للخيز لتساعد على تمدد الهواء أو 
ثان أ كسيد الكر بون الذى يعمل على خفة الفطير » وحتى يساعد على زق 
خلايا الدقيق فيمتص الزبد عقب سيولته مباشرته . 

۷ - خبز الفطائر على حدتما فىالفرن لآانها تمتص عفار الأاطعمة الأخرى فؤر ذلك 
فى طعمبا . 

۸ - لا تفتح أبواب الآفران قبل مرود المدة المقررة اتجمد سطح الفطير » وكذلك 
تفتح وتغاق اراس لمن أتدفاع المهواءالبارد بل يجمدالفطير » لهذا يؤدى 
إلى ارتفاغ بعش الأجزاء دون الأخرى . 

0 - إذا حمر وجه الفطيرة قبل بام نضجه وجب تغطية سطحه بورقة مدهونة . 
٧۰‏ - تعمل فتحة فى الفطير روج البخار المتصاعد من الطعام المغطى بنو ع من الفطير 
(5 فى طبق اللحم بالفطير ) لن عدم تسرب البخار يسبب ثقل الفطير . 

١‏ - أصناف الفطارر التى تؤكل باردة يحب تبريدها ببطء فى مكان بعيد عن الثيار 
الهوانى» وإذا خبزت فى صوان أو قوالب خاصة فترفع منها وتبرد على مقاعد 


— ۲ - 


اميم الفطائر : 

التلبيع يكسب الفطار شكلا حدنا » وتلمع عادة جميع الفطائر قبل الخيز عدا الانواع 

الى تمتاج لمدة طويلة فى الخيز ‏ وإذا يدهن قبل خروجبا من الفرن مباشر ة 

كدر الستعوين ناورم : 

. البيض المر بوب ويدهن به السطح قبل الخبز مباشرة‎ - ١ 

۲ البيض المريوب الخفف بالماء أو اللين . 

+ صفار البيض مخفف بقليل من الماء وهو يعتبر أحسنها . 

۽ - البن والسكر السنثرفيسء أو الماء والسكر السنمرفيش ويستدمل للفطار البسيطة 

ه ‏ اللبن فقط ويستعمل ف الفطائر البسيطة . 

> - بياض البيض المربوب خفيفاً والسكر الس:ترفيش ويستعمل فى الآنواع الراقية 
ويدهن به السطح قبل النباية يبضع دقائق ثم يرج فى الفرن ثانياً لتجمد الزلال . 

أو لا الفطير بالدهن Suet Crust‏ 


هدذا النوع من الفطير قليل الاستمال جدا فى بلادنا » وأ كثر ما يستعمل فى البلاد 
الأوربية لتوليد الحرارة » وله فائدة محسوسة فى غذاء الأطفال لآنه مغذ وسيل المضم » 
ويستعمل لهذا النوع الدهن الذى حيط بالكلى بعد تجفيفه ونرع أغشيته وعروق الدم 
فريه دفيعاً » ويفضل الدهن البقرى غيره لطعمه اقبول » ويليه دهن البتلو . 
ويطبى بالسلق أو على البخار » وأحياناً يطبى فى الفرن › وحينئذ يحتاج لنصف المدة 
المقررة ااسلق » ويستعمل هذا الفطير عادة فى الأتى : 
١‏ - يكدى به القالب المعد لطبى البودتج ثم لا الفراغ بالخضر أوالفا كبة أواللحم 
ويسلق » أو يطبى بالبخار . 
؟ ‏ فى عمل الفطير الملفوى المحشو عادة بالببارات أو امرف أو العسل الخ والطبى 
بالسلق أو فى الفرن . ١‏ 
م فى عمل كرات العجين الم.اوق وتقدم مع الحم المسلوق 11888م2نا2 


ol عدا‎ 


اطقرار قر ١‏ المقدار قر ۲ 
کیلودقیق لكياودهن | ملعقة‌شای ملم | د كيلو دهن | ل ملعةة شای م 
RIT‏ ۳ 
ملعقة شاى خميرة أماء بارد للعجن و كياو 5 م ملع ةة شأى*يرة 


( يكنج بودر ) <والى كوب | ماء للج کوب | ( بیکنج بود )» 
بدت 191 لدعت ب أرسودم + - كيلو دهن » + ملعفة 
ملح ومسحوق الخيرة ييكنج بودر بحب إضافتها بنسبة ج ملعةة شاى إذا كانت الادة 

الدهنية ل مقدار الدقّق وملعقة إذا كانت أقل من النمف . 
اطغ : 
١‏ - يضاف الملح والخيرة للد قق وينخل لاتحةق من نعومته ولزيادة تخال المواء به 
وليساعد على خفة الخليط عند الخين . 
؟ - يضاف الدهنالمفرى ناعما ويفر كج د اباط راف الأصابع حى إصير ماثلاافة تايز 
م س يعجن الخايط سكين عرض حاد دام )م اوم فتعمل حفرة فى الوط 


ويصب فما أ كثر من نصف مقدار الماء تدريجيا وبسرءة إلى أن تكون 
جينة يابسة نوعا . 


ا ع Palette Knite‏ 
ه - تفرد وتشكل على حسب الطلب . 
طرق الفرو ' 
تبط بالنشابة فى خطوط طويلة قميرة الأهام ثم رفم إمرعة وخفة وتكرر العماية 
مرارآً إلى أن ينتهى الفرد لل مك المطلوب ( حوالى + بوصة ) ويلاحظ رش النشابةبالدقيق 
آنا قآنا حى لا تاصق بالعجين » كذا تحرك العجينة فة على الوح ويعاد رشبة بالدئيق 
وتحرك لفردها فى الاتحاه المطلوب يحيث لا يتغير اتجحاه الفرد بتانا . 
ومعظم أصناف هذا القسم تطبى إما على البخار أو بطريقة الساق وتسمى حيلئذ 
بالبودنج ويمكن تقسيم هذه الأصناف قسمين وهما : 
( ۴۴ الطہی ) 


1ه اس 


ولا - بود احم غطيرة الدهن . 

انبا - البودتج الحلو بفطيرة الدهن » وله توعان : 

. النوع البسيط : وفيه تحتوى العجينة عل المقادير الأساسية للفطيرة‎ )١( 

(ب) النوع ذى السكبة المميزة له : وفيه تحتوى العجينة على المقادير الآساسية 

مضافا لدبا المادة الى تعطى النسكبة المعينةالتفاح » و الزييب » والبلح أل . . 
ملحوظة : لمعرفة أصناف هذا النوع من الفطير ينظر باب البودتم ( ص وم 1٤١‏ ) . 
ثانيا ‏ الفطير البسيط Short Crust‏ 

هذا النوع من أسبل أنواع الفطائٌ هضماء لآ نكية المادة الدهنية به قليلة » ويستعمل 

إيتكثرة ق عمل الحاوى وقد يستعمل لغيرها وقد تراد كية المادة الدهنة المستعملة على 


قازر انؤُساسيٌ لمعمل القطير البسيظه : 
قرام ( قم )1١‏ اللقدام ( رق 9) 
۾ كيلو دقيق ب كيلو دقيق ٠‏ ذرة من الملح 
| خرة من الماح ۽ ملاعق زيد أو سمن 
+ کیلو زيد أو می ماء بارد للمجن 
ماء بارد للعجن حوالى + كوب ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر 
الطرية: : 


. تنخل المقادير الجافة‎ -١ 
. قوضع المادة الدهنية وتقطع بالسكين قطعا صغيرة ثم تفرك بأطراف الأصابع‎ - ٣ 
. تتمم كالفطير بالدهن تماماً ( صفحة +00 ) ويستعمل حسب الصنف‎ - ٣ 
اوناع ايق للفطير السبطة‎ 
Bisouit Crus الفطيرالفسيط الحاو‎ ( 1) 
يستعمل لتغطية أطبانى الفاكبة »كا فى النفاح بالفطير‎ 


أو فى عمل أطباق فطير للفا كبة الطازجة أو المحفوظة Fruit Flan‏ 


مقار ها : 
+ كيلو دقيق من م - ع ملاعق زيد . ذرة من الملح 
1 ل بطع خرن ٠ح‏ بيه بضة قبل من غير بمرت وال ,البار دللعجون 


يو حذ المقدار الأساسى » وقد تضاف EN‏ اليارد کا ف عمل 
الريسواز. 
(-) الفطير البسيط بالجين 
القارير : 
عل ملعقة كييرة من دقيق ۾ ملعقة شای خردل مسحوق | مح بيضة 
م ملاعق كيرة مسطدة ملعقة زيد مل قرم الفلل الام 
جين روى «وشور ا 
الفطار البسيطة المحشوة 
تحشى الفطير الوسيط عادة بالأنى : 
الخين ‏ المربى ‏ العجوة ‏ المكسرات - اللحم -السمك ٠‏ 
مقارر الفط : لكل ل كيلو دقوق : 
+ كيلو زيد - ذرة ملح ماء بارد للعجن ( حوالی كوب ) 


امسو : 

و - الجن الحالوم ‏ تعصر من الماء وتهرس ويضاف الها قليل من الامناع الجاف 
٠‏ الركفور ‏ تدهك ويضاف إليها قليل من الزيد . 
« الرومى - تيشر ويضاف إلمهاقليل من الزيد . 

- المجوة ‏ تتزع النواة ويرال القشر وتبرس جيداً مع إضافة قايل من السمن 


= 0 - 


٣‏ - المكسرات - كالبندق واللوز والفستق والصنور أل مخلوط بقليل من 
السكر السترفيش وماء الورد . 

ع - اللحم ‏ يعصج وقد يضاف إليه الصنوير . 

ه ‏ السمك يطبى ويفرى ثم يقبل ويستعمل . 

+ - الطيور - تطبى وتفرى ثم ققبل وتستعمل . 

ايف أ ا 

١‏ - تعمل الفطيرة بالطريقة البسيطة ( صفحة 014 ) وتفرد لحوالى ف بوصة ثم 
تقطع على حسب النوع وتحشى بالحشو المطلوب . 

۳ س تندى الأطراف وتطوى القطع وتلصق الأطراف . 

م - تلمع بالدهان الملائم للتوع ( ينظر صفحة ؟1ه ٠)‏ 

۽ - بز ج فى فرن حار حتى تنضج . وقد يغطى السطم بورقة مدهونة حتى لاتحدر 
وجهها قبل مام النضج . 
قاعدة سلك أو منخل بعيدة عن 
تيار الحواء حى يعرد. 

* رقب فى صن مفروس بورق الداتلا 2 

۷ - حمل النوع المملح منها بقليل من د د 
المقدونس ميزه . قاعدة سلك ( جرليه ) 


الفطير احشو باللحم والبطاطس Cornish Pasties‏ 


المقارير : 
نصف مقدار فطير سيط ( صفحة 014( | عدداً من البطاطس ملح 
واک مان قد وير ادل 
الطريةة : 


و - تدك البصلة باللح والفاقل . 


لھ — 


۴ بخيسل اللحم ويقطع مكعبات صغيرة وكذا البطاطس يقشر ويقطع مكنيات 
وينقع فى الماء والملح . 
۳٣‏ = يتبل اللحم بالبصلة المدعركة ويرك مدة 1 + ساعة ثم يضاف إليه البطاطس . 
> - تعمل الفطيرة وتفرد تخانة١‏ م مم وتقطع مستديرات قطرها ۽ بوصات ( > 7( 
صتدرات . 
ه - يوزع الحشو على القطع ثم تقبل أطرافما بالماء وتطوى نصفين وتلصق . 
* - تحمل الحافة بالسكين أو الشوكة أو بضغطبا بالإصبع ثم يدهن الوجه بالبيض. 
۷ ح توضع على صيلية مدهو نة وبرج فى فرن حار مدة ٠‏ دقفة » ويغطى الوجه 
بررقة مدهو نة إذا دعت الال . 
التفاح الصحيح بالفطير ر رقم Apple Dumplings )١‏ 


قاد ير 
نصف مقدار فطير بسيط ( صفحة 6ه ) مقدار من صلصةالكستردة(ص. °( 38 
عدد ٦‏ تفاحات سكر ناعم ( سنثر قش ) 95 
۴ قرفلة أد قليل من مسحوق جوزة الطبب 
الطر يمر : 


١‏ يقور التفاح لإزالة الأ ور باستعمال الآلة الخاصة أو المقوار أو سكين رفيع, 
ثم يقشر وبترك فى ماه وعصير لمون . 

۴ - يفرد الفطير تخانة + بوصة وتقطع الفطيرة لست مستديرات . 

٠‏ - توضع التفاحة بوسط الفطيرة ويلا نصنف الفراغ بالسكر ثم يوضع عدد 
؟ قرنفلة ولا باق الفراغ بالكر . 

¢ ا ا ٠‏ وتجمع لأعلى لتغطية التفاحة ثم تلصق . 

ه س يوضع التفاح فى صينية مدهو نة يك يكون السطم الامامى لأاعلى . 

. زج فى فرن حار نوعا مدة نصف ساعة حتى ينضج الفطير ويلين التفاح‎ - ١ 

۷ - برفع من الصينية ويوضع على قاعدة سلك أو منخل بعيداً عن تيار المواء حى 
تدأ حرارته . 


-مام — 


۷ - يقدم ومعه صاصة الكستردة والسكر الناعم ( السنترفيش)أوالمسحوة(الرودزة) 
التفاح بالفطير ( رقم Apple Dumplings ) r‏ 


المقارير : 
ج مقدار فطير بسيط ( صفحة وره) 1 ملعقة شاى مسحو ق المرفة 
من + : ۸ تفاحات بيضة إدهن الوجه 
و ملاءق كبيرة سكر مسحوق ( بودرة) | صلصة مشمش ( صفحة ٠٤‏ ) للتقديم 
الطريقة : 
و س تعمل الفطيرة ا'وسيطة وتفرد خانة + بوصة وتقسم مربعات بعدد التفاح 


وتعا لجومه 8 
۲ يعد التفاح والسابق ويقشر ورش بالسكر والقرفة ويرك مدة 2 ساعة . 
م ل توضع تفاحة برسط مربع العجين وقدهن أطراف المريع باليض أو الماء 
۽ - تعمل مستديرات بحجم القرش الصاغ من العجين المتخلف وتلصق بأعلى التفاحة 
ه - يدهن العجين بالبيض . 
٩‏ - برص التفاح فى صينية مدهونة وبرج فى فرن حار نوعاً حى عمر الفطير 
۷ - رص على طبق مفروش بورق رم ( د نتلا ) وتقدم ساخنة أو باردة ومعبا 
صاصة المشمش . 
الفطير المحمر امشو باللحم Risioles‏ 
القارر + مقدار فطبر بسيط ( صفحة ٤‏ ١ه‏ ) وأحياناً تضاف بيضة كاملة لا العجن . 
١‏ ملعقة كبيرة لحم ناضج مفرى ملعقة حاو دقيق 
ملعقة حلو زد | ٠‏ ملعقتان كبيرتان من رز 


8زم — 


طربيقة مل الحو ٠‏ 
تسمل صلمة بيضاء تخبنة بالدقيق والزيد وببريز » ثم يضاف إلها اللحم ااناضج 
المفرى وتقول جيداً . 
الطر بغز : 
ر س هرد الفعاير رفا جردا ويقطم ذوار ۲ :ء بوصات. 
؟ ‏ يوضع مقدار ملعقة شاى من الحشو وسط الدارة وتندى الأطراف بالاه 
وتطوى اللقة نصفين وتلصق جيدا . 
+ - تغطى بالبيض والبقسماط و مر فى السمن من ۷ : ۸ دقائق . 
۽ - تمل بالبقدونس وتقدم ساخنة . 


شرا يسناج 
كالسابق » وحثى الفطير بالعصاج الاضاف إليه قليل من الصنوبر . 
ريسواز بالعصاح والطحينة 


١‏ - مخلط م ملاءق كبيرة من العصاج مقدار ملعقة كبيرة من الطحينة » + معلقة 
خل وملعقة حاو من مقدونس مفرى ويتبل جيداً . 
؟ ‏ يفرد العجين رفيعأ جداً كالسابق ويقطع وحثى بهذه الخاطة وياصق ثم 
بتمم كالسابق . 
ريسواز شو بالدجاج 
القارير : كقادير الريسولز المحشو باللحم ‏ باستممال لحم الطيور للحشو . 
الطريئز ۽ کا فى الريسولز باللحم . 
فطبرة التفاح 146 Apple‏ 
+ مقدار عجينة الفطيرالهسيطة (ص014) | قليل من القرنفل 
+ فاح قليل من اله 
+ ملعق ةكبيرة سكو ناعم ( سشر فيش ) + كر بصاصةكتتردة (ص٠۸)‏ أوكريمة 


له +6 له 


١‏ - يقشر التفاح ويقطع قطعاً مناسبة » ثم ويوضع أصفه فى الطبق الخاص ثم ااسکر 
والقرنةل ثم النصف الآخر من التفاح وقليل من الماء . 

۲ تعمل العجيئة لهسيطة وتفرد تخانة + بو صة حيث تكون أ كبر منحجمالطبق ٠‏ 

م تندى حافة الطبق بالماء ويوضع عليه شريط من العجينة ( الزائدة عن حجم 
الطبق ) بعرض حافة الطبق . 

۽ - يندى الشربط ثم تفعلى الفا كبه ببافى 
العجيئة المفزودةو يضغط عل ا حافتين جيدا , 
ليلتصقا ثم يقطع الزائد بسكين حاد . 

ه- ترخرف أطراف الطبق وتخبذ فى فرن 
حار مدة ل ساعة مع ملاحظة تغطية الوجه إذا إجرا. 

+ - يرش وجببا بالسكر الناعم وتقدم مع الكستردة الغلية الباردة ( صفحة ٠م)‏ 
أو الكريمة حسب الرغية ٠‏ 

ملحوظة : فى سالة أكل الفطيرة بإردة وجب إخراج البخار من الطبق برفع الفطيرة 

قليلا من الحافة . 


فطيرة التفاح بالمرانج 
بقاري : + مقدار من عجينة الفطير الوسيط ( صفحه 014 ) 
للوير ۽ كيلو تفاح »۲ : ۽ ملاعق كبيرة سكر ٣»‏ بيضات » ملعقة زبد » وعصير مون 
للتوويل + - ۽ ملاعق كيرة مسطحة لوز مقشور مقطع شرائح أو مفرى غليظا . 
ار ية : ١‏ - يطبى التفاح بعد تقشيره وتحضيره مع بشر وعصير اللِ.ون وقليل منالماء 
إذا احتاج الأمر ثم تضاف الزبد والكر ويقلب جيداً إلى أن ينضج تاما ٠‏ 
؟ - يصق من منخل شعر ثم يضاف إليه مح اابيض فقط . 
م س يكسى الطبق بالفطيرو يزع جزء الفطير المغطى للقاع ثم بزخرف حوانى الطبق 
ويصيفيه خليط التفاح . يخبز فىفرن حار نوعاحتى ينضجالفطير و جمد الخليط 


حم زعم 


۽ - بخفق بياض البيض حى يحمد تماما ثم يمزج تخفة بلعقة من السكر النساء 
( مرائج ) ويوضع بخفه على سطح الخايط . 
ه - يرش السطح بقليل من السكرالناعم ويمل بششر انح اللوز أو اللوزالمفرى غايظاً 
“ - يزج فى فرن هادىء جدآ إلى أن جمد البياض ومر لونه نوءا . 
قالب الفطير باللحم والخضر 


القارير : 
نصف مقدار فطير سيط ( صفحة )٠٠٤‏ ۱ ی كياو بطاطس بوك ( بيودبه ) ممزوج 
لم كيلو لحم معصج ( صفحة ١49‏ ) ا علعةنين من صلصة الطماطم 


الطريقة : 

. يدهن قال بكمك مستطيل بالسمن‎ - ١ 

۲ - تفرد الفظيرة تخانة ل بوصة ويكسى القالب مها وحتفظ بحر. منها اتذطية الوجه . 
و5 يوضع بقاع القالب طبقة من العصاج اا طبقة من البطاس 3 طيقة دن الجزر 

وهكذا حى هلا القألب . 
؛ - تبل أطراف الجو انب بالماء ويخطى القالب بطبقة من الفطير تلم تى جيدا من الط راف 
0 ي ف فرن‌حار حى نط الفطير ويغطى السطح إذا احتاح الأهر بورقة مدهوئة 
5 - يقلب فى حن ويقدم ساخناً . 
طب الفطير بالمررق 


القارر : نصف مقدار هن عجينة الفطير المسيطة ( 6 ) .مرل . 


الطريقة : 
١‏ - تفرد العجينة مستديرة تخانة + بوضة وأ كثر من حجم الطبق . 


؟ - يدهن الطبق بالسمن وبوضع حول الحافة شريط من العجينة الزائد عن 
ا الطبق 3 


o۲ —‏ — 
م بندى الشر بط بلماء » ثم يتكمى الطبق بالفطيرة وتلصتق الحواف جيدآء م 
زرخرف عل دەب الذوق 7 


ع يخرم القاع بشوكة حى لا رتفع الفطيرة » و يتقل القاع بورقة مدهونة ها 


بعض الحبوب كالارز والفاصوليا الخ . 
ه ‏ بخ ز فى فرن حار مدة ٠م‏ دقيقة ثم تمزع الورقة وما عليها ورج الطبق ثانيا 
فى الفرن حتى ينضح الماع . 
+ ل أوضع المرنى فى الوط ويعاد الطبق للذرن بضع دقائق يقدم ساخنا أو بإردآ 
طب الفطير بالشيكولاتة 
1١‏ ) يحبز الطبق كالسابق ويخرم بالشوكة ثم يوضع بوه الخليط الآفى : 
+ ملعقةز بدملء ملعقة كيرة دقيق قليل من السكر 2 ir‏ بيضات 
کوب بن ۽ ملاع قكبيرة مسطحة | قليل من روح الفائيليا 
۽ ملاعق كيرة مسطحة لوزمفرى | فتات كمك + کوب ماء 
وملاءق كييرة مسطحة 
شيك ولاته «بشورة 


الطريةة* 
١‏ - تعمل صلصة بنضاء بالزيد والدقيق واللبن ( صفحة 54 ( ويضاف إا اللوز 8 
٢‏ س قذاب اليكو لانه فى + كرب ماء على النار ٠‏ 
۳ تضاف جمومع المقادير بعضبا ليعيض ويمزج جيداً وتستعمل . 
(ب) زخرف حافة الطرق . وقد يوضع شربطان على هيئة صليب فوق الحشو 
ويخيز فى فرن حار مدة م ساعة 1 
طرق الفطير جوز المند 
يبز الطب قكالسابق ويوضع بوسطه الخايط الآتى : 


ملعقة كيرة دقيق | ٥‏ جرام جو زهندميشور 
ملعقة كيرة زبده تعمل صلصة روح الغائيليا 


؛ کف بيضاء (14) | مل»سلمقة كيهرة سكر بیضتان 


or = 


الطر بق : / 
اح قاق جميع المقادير للصلصة البيضاء عدا بياض البيض . 
+ - يخفق بياض الیش جيذا ی يحمد وإضاف فغايط ‏ 
٣‏ - يوضع الخليط فى الطرق المعد ويخيز فى فرن حار مدة + ساعة . 
4 - يدهن سطح الحشو عرب المشمش ويزخرف بالفستق ويقدم . 
ملحوظة : قد توضع كية قلبلة من مربى المشمش على العجينة قبل وضع الحشو . 
طبق الفطير باليرتقال 
هز الطيق ويحشى بالحشو الآتى : 
١‏ ملعقة كبيرة سكر ناعم بشر وعصير برتقالتين 
| ملعقةكبيرة من فنات كعك اسفنجى, 
الطريقة : 
١‏ - يدعك الزبد والسكر جيداً ويضاف ع البيض ويقاب الخليط جيداً ثم يضاف 
شر وعصير البرتقال وفتات اللكعك . 
۲ ح يوضع الخليط بوسط الطبق المعد ونخيز فى فرن حار نوعا مدة ل ساعة . 
فطيرات بالفطير البسيط 10306168 
الط يقش 
١‏ - تعمل الفطيرة البسيطة ( صفحة 14ه ) وتفرد رفيعاً وتقطع دوار وتکی 
بها القوالب الصغيرة مع #لاحظة كير حجم الدوائر عن القالب لهولة 
كموتها ثم غرم القاع . 
؟ - تحثى الفطيرات يالحدو الآتى : 


۸ ملاعق مسطحة لوز مفرى رفعاً بيضة بشر نصف لهو نة 
ملعق ةكبيرة سكر , قطعة زبد فى 


حجم الييضة ' ملمقة شاى عصير لهون 


ص 61715 علدا 1 
مخفق الزبد والسكر جيدا حى تصير كالقشدة ويضاف الور والبيض وعصير الليمون 
واليشر ويمرج الخليط جيدا . 
٣‏ - نما القوالب المكسوة بالفطير عخايط اللوز إلى نصفبا وضمز فى فرن حار حى 
يعمد الفطير ثم تهدأ الحرارة حتى يتم النضج حوالى ٣١‏ - .ع دقيقة . 
فطيرات الشيكو لاتة 
تجوز القوالب الصغيرة وتكسى بالفطير كالسابق وتحثى بالحشو الآنى : 
حوالى ٠؛‏ جرام شيكولاتة ألواح | ع بيضتين . بياض ۲ بيضتين 
ملعقة شاى كورن فلور + ملعةتا شای من سكر اعم 
کوب ابن » ملعقة شای من زبد | ذرة قرف مطحوفة , فانيلءا 
لري , 
١‏ تذاب الكو لاتة فى نصف مقدار الاين » ويضاف إلا باق اللين المذاب فيه 
الكورن فلور ويغللى حى اظ . 
؟ - تملا القوالب المكسوة بالفطير انصفها بالخليط السابق وزج فى فرن حار حى 
جمد الفطير والحشو ( مدة ٠٥‏ دق قيقةآ) 
؟ - تفزع القوالب من الفرن ويوضع بوسطها امراج . 
الراب : : بياض © بيضتين مخفوقتين ردان إايه + ملعقتان کیرتان من 
سكر ناعم . 
۽ - يرش امراج بقليل من السكر الناعم ويزركش بالكري. والإنجيلكا المقطعة 
رفيعاً ويج فى فرن داق» «إلى أن يحمد البياض ومر لونه نوعاًء من إلىساعة 
فطيرات التفاح بالكر ع 
ترف : 
١‏ - تعمل الفطيرة البسيطة ( صفحة 6١ه‏ ) وتجهز الةو الب وتكى بالفطير السابق 
+ ل ثى الفطيرات بالدشو الآتى 
ملء#ملاعقكبيرة من ات كهك أسفنجى | ملعق ةكيرة سكر مس<وق ذرة 
منخول . ملء م ملاعق كيرة تفاح مفری ا جوزة اا كروي عه 


ب هلان — 
١‏ - تمزج المقادر ثم ترضع ملعقة وس طكل فطيرة . 
ديد خرف سطح الفطيرات بشرائط رفيعة مبرومة من العجمنة وتدهن بالبيض 

أو الاين ا محل بالسكر تخمز فى فرن متو سط الحرارة مدة ساءة . 

فطيرات الفا كبه 

١‏ - تعمل الفطيرة البريطة ‏ ( صفحة ۽ ١ه)‏ وتدهن القوالب وتكى بالفطيرالابق 
؟ ‏ غرم قاع الفطيرات ويوضع بكل ورقة مدهونة وعايما قأيل من الحبوب 
۴ - ضز فى فرن حار نوعاً حى يحمد الفطير ثم تفزع الورقة وما عليها وتعاد 

الفطيرات ثانياً فى الفرن حى يتم نضج القاع . 
و - ترك الفطيرات حى ترد . 
ه - يوضع بقاع كل من المرب المبروسة أو الجيلى الملائمة لنوع الفا كبة . 
+ - تملا بالما كبة المختارة بذوق سام مثل الكريز والفرا ولا والمدمشالمحفو ظ أل . 
۷ - إما أن تحمل بوردات من الكزعة الخفوقة أو يصب فوقبا ارات الاق :: 
كوب عصير فا كبة يغلى على النار حى بنقص ال لنصف ثم تذاب فيه ورقة تتقال . 
۸ - نقدم باردة ويطلق علبا مم ا 

کرات بالمرنى 
فطبرات ناضجة تنظر فطيرات الفا كبة السابقة - مرب . 
ريط بي ٠:‏ - ملا النطيرات الناضجة بالمرلى انصفما وتعاد للفرن مدة م دقائق . 
۲ - ترك حى تبرد أو تؤكل ساخنة ٠‏ 
فطيرات با مرف وخليط الكمك Welsh Chcese Cake‏ 
القارے * 


ج مقدار فطيربسيط مقدار من خايط بودج ملعق ةكبيرة من سكر ناعم 
(صفحة 14ه) الكنارى ر ص٣۴٦‏ ) ۽ ملاءق مرب اللارنج 


= 991 - 
الطريقة * 
١‏ - تعمر الفطيرة البسيطة و تعمل منها فطبرات كااسابق صفحة (ه7ه ٠)‏ 
١‏ - توضع ملعقة صغيرة من ا مرلى ؛ بكل واحدة وفوةهامامقةشاىمن بودن الكنارى 
٣‏ - يغبر سطح خليط الكمك خفيفاً بالسكر الناعم . 
۽ - ترج فى فرن حار مدة ۰- ج دققة . 


| فطيرات محشوة بالشكلمة 


| 


| المقارير ٠‏ 
مقدار فطبر بسيط (ص014) | ٦‏ ملاع قكيرةسطحة لوز مطحون 
ملاعق مرن الفراولا ٠‏ ەدر ملعقة سكرناعم , بياض بيضتين الشكلمة 


الطريفة : 

١‏ - تعمل من الفطيرة البسيطة فطيرات كالسابق (عفحة٠۲٠)‏ ويوضع بكل واحدة 
ملعقة شاى من المرلى . 

؟- يخفق زلال اشاح يجمد تماماً وبخاط الاوز بالسكر الناعم ثم يضاف بياض 
البيض للخليط وأكزج مخفة ( شكامة ) . 

۴ - يوضع ملء ملعقة شای من التكلمة فوق المرنى تحيث لابظهر منها ثىء . 

؛ - يبرم العجين الزائد منعمل الفطيرات دفيعاً ويوضم على سطح الشكلمة علىهيئة 
صليب . زج الفطيرات فى فرن متوسط الحرارة مدة.؟ .”م دقبقة . 

الفطيرات الساخنة بالجين 


الطريقة : 
 - ١‏ مقدار فطير بسيط بالجبن (صف-ة 5١ه‏ ) تعمل منه فطيرات وتسوى بدون 
حشو کا فى فطيرات الفاكهة ( صفحة هه ) ٠‏ ثم تملا لنصفها بالخليط الأتى : 
+ مقدار صلصة.بيضاء (ص ٢‏ ) مخلوطة مع كيلو جبن روى ءبشور وقليل من 


٣‏ - ترج فى فرن حار مدة م دقائق وتؤكل ساخنة. 


ل بارج — 
فطيرات بالسمك 
«لطريف : 
| ل مقدار فطير بيط ( صفحة .١ه‏ ) تعمل منه فطبرات وتبرك حى تبرد . 
۲~ تملا لمتصفبا بالسمك الما نونيز ( صفحة ۲٠۲‏ ) ويحمل طح بالجميرى والخيار 
والمقدونس والبيض والبنجر على حسب الذوق ٠‏ 
طبق الفطير باللحم 
القادير : 
۾ مقدار فطيربيط ص 16ه) +معلةة شاى من ملح | كوب خضر مقطم مكعبات 
كيلو لحم ضأن عفذ بفتبك | ومملعقة فافل ( بصل . جزر . بطاطس ) . 
علقة دقيق كوب ماء أو خلاصة بيضة لدهن الوجه 
١‏ - يقطع اللحم شرائح تطالة ۳ ا 1 سم وبخط الدقيق بمقدار الملح والفلةل - 
؟ - تتبل القطع فى الدقيق وتلاف كاللفافة . 
٣‏ - يوضع اللحم والخضر فى طبقات متبادلة فى عن فرن ماج على أن يكون السطح 
مرتفعا من الوسط . 
۽ - يصب فى الصحن الماء أو الخلاصة المتبلة بالملح والفلفل بحيث تصل لثلى الصحن 
ه - تفرد الفطيرة لمك ١‏ سم و>حجم أ كبر من سطح الصحن . 
 «‏ تندى حافة الطبق بالماء ويوضع عليها شر بط من العجينة الزائدة عن حجمالطبق 
ثم يندى الشريط بالماء . 
ا - يغطى اللحم بالفطير المفرود ويضغظ على الحافتين جيداً لتلتصقا . 
م يقطع الزائد من الحوافى بكين حاد وتجمل الحافات خفيفاً بظبر السكين . 
و - يعمل ثقب بوط الفطيرة لتصاعد البخار ٠‏ 
٠‏ - تعمل من قطع الفطير الباقية أوراق شجر توضع حول الثقب بعد تنديتها 
قليلا اء . 


oA — 

١١‏ - يدهن سطح الفطير بالبيض وررج الصحن فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق تم تبدأ 
الحرارة وتترك من ١4 ١‏ ساعة حى يم نضج اللحم . 

١١‏ - يغطى الفطير بورقة مدهو نة فى منتصف مدة النضج حى لا يزيد احرارها 
قبل شج الحم . 

1 تقدم للمائدة ساختة . 


طيق الفطير بالفاكه الطازجة أو امحفوظة 


( فەررہ ) Flan‏ 
المقارير : 
كيلو دقيق : ذرة ملح مح بيضة أو بيضتين . ماء بارد للعجن . 
ج - ۽ ملاعق زبد : ملعقة سكر قلين من عصير الليمون 


اللر ية 


( اود ) مل العوياز : 

2 نحل الدقيق والملح‎ - ١ 

۲ - يفرك الزبد بأطراف الاصابع إل أن يختق فى الدقيق ثم يضاف السكر . 
تشكون عجينة يابسة . تلت العجينة ياليد بضع دقائق حى لارتقع عند الخيز . 

) اا ( غر ار الام : 

. تفرد العجينة تخانة 1 بودة وتوضع على دينية‎ ١ 

مدهرنة ومغطأة بورقة مدهو نه 
؟ - يؤتى حلقة مستديرة مجو فة ذات حافة 


حادة ويدهن سطحها اتال بالسدن 


اة الفلان 
وتوضع فون العجينة انوي ةسحافاتها : تترك الحلقة ويزال العجين الزائد 


~— e 
يقطع من المجبنة الباقية حاقات بحجم القرش الصاغ وتوضع جنا لجنب ء على أن‎ ۴ 
تنطى كل حلقة بنصف سا بها مع ملاحظة التندية بالل السبوة الالتماق ( لعمل‎ 
. ) حافة داخل الحلقة المعدنية المستديرة‎ 
. مخرم القاع بشوكة حى لا ترفع المجينة فى أثناء الجر‎ -4 
تدهنء رقة باالسمن وتغطى بها العجينة وق يوضع فوقها قايل من الأرز أو الفاصوليا‎  ه‎ 
البيعضاء وتر ج فى فرن حار نوعا حتى تقرب من النعنج‎ 
٠ رفع الآرز وكذا الحلقة ورترك الطتي فى الفرن حى يتم نضجه‎ -5 
برفع من الصيلية باحتراس و يوضع على منخل سلك أو قاعدة حى ينرد تماماً‎ e 
٠ ثم يستعمل‎ 
: الاب‎ 1 (Al 
ملا الطبق بالفا كبة'الطازجة وأحسنما الفراولا وترص بنظام فى العابق بعدوضع‎ -١ 
كية من المربى فى القاع ثم تلمع الفا كبة بالشراب الثخيين أو الألماظية ( ينظر باب‎ 
. الآلماظية ( صن ۸ أو ۷ )وبرخرف بالكريمة الخفوقة أو‎ 
م # ما الطبق بالفاكبة احفوظة وأحسنها الخوخ الآف رنجى والمشعش ويحملويتمم‎ 
٠ ) بنفس للطربقة » و يوضع على حون مفروش بالورق اخرم ( الدانتلا‎ 
الفلان بالحشو الناضج‎ 
فلان بالتفاح‎ 


المقارير : 


١‏ - يعمل طبق بالفطير السابق ( صفحة ۲۸ ) ويج فى فرن حى ينضج الفطير 


لصف لض . 


+ كيلو تفاح م ملعقة كيرة مسطحة لارنج مسكر مفرى 


ملعقتان لوز مفرى 
ملعةتان كبيرتان من زبيب بناق 
م يعاد طبق الفطير للفرن حى يتم نضجه وبترك حى رد ٠‏ 


E 

۽ - يحمل بالكرمة المخفوتة على هيئة خطوط طولية وعرضية دفعة وتجمل 

المربعات الناتجة بقليل من الفستق المفرى ٠‏ 
طبق الفطير بالشيكولاتة ( فلان بالشيكو لاقة) 

يعمل كطر تى الفطير بالتفاح السابق باستعال حشوة الشيكولاتة المذكورةى 


بالشيكولانة ( صفحة (or ã‏ 
عابت الفطير بالبرتقال ر قلان بال تقال ) 
١‏ - يعمل كفلان التفاح السابق باستعال حشوة البرتقال المذكورة فى طبق الفطبر 
بار تقال ( صفحة ۲۲۳ ) . 
؟ - حمل الطبق بقصوص ص_اليرتقال والكرية المخفوقة على حسب الذوق 
طة ن افر الجن الم ك ( فلان بالجزد البيوره ) 


طبق الفطير 


القارير : 


طبق فلانناضج (0۲۹) _ + كيلو جوز ( عين جمل ) مقشور 
ج كجزر مب ك ويستغىعن المح ملعقة زبيب بثانى ٠‏ ماء ورد 
ويستتبدل به سكر نا ع. للاحلية | ملعقناصنوير 


فشر : كر بة » حلقات جزر ناضجة ٠‏ جوز( عين جمل ) مقشور ٠‏ 


الطر يق : 
١‏ - تخلط جميع القادر بالجزر اموك ( بيوربه ) وتوضع فى طبق الفطير . 
؟- يحمل الطح بحاقات الجزر والجوز واللكرية الخفوقة على حسب الذوق ٠‏ 
طق الفطير بالقرع المسلى 
المفارير 
طبق فلان ناضج ( ص 078 ) ملعقتان جو ز مقشور كر بمةعخفوفةوفستق 


ملمقتان لوز مقشور وحدات من الكريء الحفوظ أوالمسكر 


or =‏ 55 
وري : يوضع الخشاف فى مابق الفطير ويحمل السطح بالمكسرات والزيب والكريز 
والكرعة الخفروقة بذوق سام : يوضع على ورقة د نقيل ويقدم. 


بكار , طبق فطيب“ناضج ( صفحة ۳۸ ) ويستغتى ع مقدار السكر فى عمل الفطيرة . 
+ كيلول طوسىمقلى ( صفحة ۲۵۵ ) جزرتان سوتية معب أت ( صفحة ٣۷۸‏ ) 
عدد ١‏ مرل البطاطس الكيير مكعبات ملعقتان من ادسلة السوتية ( صفحة ۲٠۹‏ ) 
سموقية( طبفحة مم ) . مقدواس صلصة طاطم ( صفحةمه ) التقدم 


رة 
١‏ عل طبق الفطير بالمقادير السابقة ورتب بنظام وىذوقسلم و مل بالمقدونس 
عمل الطمى, : المقادر والطريةة كالسابق ) صفدة oA‏ ( دير أنه لستعى عن مقدار السكر 
فى عمل الفطير . 
علا الطب بالآتى , عك بالایونید ( ص 018) ويحمل بلجبرى الناضج والخيار 
انخلل وحلقات الطاطم ولاقدونس 0 
ا - الفطير اللدسم رقم ؛ Flaky pastry‏ 
القارير ایسا سے : چ کیو زبد لكل + كلو دقیق » قليل من عصير الليمون مع الماء 
البارد الجن » ذرة من الملح ٠.‏ 


الطريم: : 


. ينخل الدقيق واملع‎ - ١ 


oY =‏ — 
© - تعجن بالماء البارد وعصير الليمون لعجينة مطا طة يابسة فو عا 


توضع على لوح مرشوش بالدقيق ( والأفضل استعال الرخام ) وتعجن يخفة 
الل بوضةا: 


بم تفرد لمستطيل طوله يعادل عرضه ثلاث مرات ومک حوالى لم بوصة 


ه - يوزع قم من الزبد على : المستطيل العلوى بوضمها بطارف 


السكين على هيئة قطع صغيرة على أبعاد متساوية متبادلة منظمة مع ترك 
حوالى بوصة من الاطراى حى لا فرج الزبد من العجين عند 


الفرد فما بعد . الطرف المطرى 
+ برش الزبد بكية قليلة جد من الدقيق 1 
- باستعال الرشاشة . ١‏ 1 
E -‏ 
- تطوى العجينة ثلاث طياتء و يبدأبالجر وک د 3 


- يضغط عل الجوائب ننس ارد داخل الب 


لا العجينة لنصف دائرة ححيث يكون الطرف المطوى مل 
وا ر موسي ع ب ميب هب ١‏ 


أثناء الفرد . 
١‏ - تفرد العجينة ثانياً وتعاد العملية بتوزيع آخر من الزبد . 
11 - فكرر العملية وتطوى بدون زبد وتترك فى مكان بارد 


1 ب تفرد ثانباً وتقطع على حسب الطاب . 
الفطير أله م امشو 


سار : + كيلو زبد لكل ey,‏ 


المين. 


ادل العجينة مثو 


أجراء ال.جينة 


حوالى ساعة . 


ر لون وماء بارد للعجن . 


الطريقة : 
١‏ س تنيع فى عمابا الطربقة بقة الدسمة لعمل الفطير ( صفحة ۱( 


— ملام 


؟ - تفرث,وتقطع على حسب الطلب وتحشى بالحشو المطلوب (جبن - عصاج ‏ الخ) 
كا فى الفظير ابرط (صفحة ۰)٥٠‏ 

م - تندى الاطراف وتطوى وتاصقجيدآًء ثم تعمل علامات لإظبار طبقات الفطيرة 
وذلك باستعال الحافة الغير الحادة للسكين وسبابة اايد البسرى بعد دهنها بالدقيق 

4 يدهن السطح بالبيض الخفوق خفيفاً أو بالبياض فقط وتزج فىفرنحارمدة ٠١‏ 
دقائق ثم مهدأ الحرارة نوعا وتقرك اافطيرة إلى أن تاضج تماما ٠‏ مع ملاحظة 
"خطية السطح بورقة مدهو نة إذا استدعى الا : 

الفطير الدسم بالسجوق 720115 Sausage‏ 


الأريف : 

١‏ - تعمل الفطيرة الدسمة رقم ١‏ ( صفحة ١مه‏ ) وتفرد رفعا نوعا (+ بوصة) 
وتقطع مستطيلات ورم × درج بوصة . 

؟ > إعرار الحوى, حرم السجق بشوكة ويوضع فى صينية مدهونة ويطبى ف الفرن 
أو يمخرم وعمر شفيفاً أو يلق نمف سلق فى قليل من الماء ‏ ويبرد السجق 
ويقشر لم بقطع قطعا ملائمة أقطم الفطير . 

ع يحشى المطير بالدجق وتندى الأطراف ثم تطوى اافطيرة وتلصق وتعمل 
طياتها بالسكين كالسابق ويعمل بسطحها العسلوى ثقان أو ثلاثة شقوق 
عرضية مائلة ٠‏ 

۽ - يدهن السطح بالبيض ا)ربوب وتخبز فى فرن حار مدة ودقائق ثم تهدأ الجرارة 
نوعا وتترك مدة ٠١ ١١‏ دقيقة حتى يتم نضجها . 


فطيرة السمك 
القارير : 
! كيلو ماك ناضبجبيضة ماوقة مقطعة بشر لمونة ملح . فلفل 
ملعقة شای من مقدونس مفرى ملمقتان من الصاصة البيضاء (صفحة 146) 


عدد ۲ من الخبار الافرتجى الخلل المفرى بيض إدهن الوجه 


ل ۳£ — 


الطريئةة * 
١‏ تفرد الفطيرة لمربع أومستطيل شخانة + بوصة رفع باحتراس وتو ضع على صيلية 
؟ ‏ تساوى أطر افا بالسكين و يحتفظ بالزائد التجميل . 
م يتزع العظم والشدوك والجند من السمك ويفرى غليظاً ويخلط بياق المقادي 
۽ س يفرد خليط السمك بوسط اافطيرة وتندى الأطراف وتطوى نصفين . 
ه- يضخط على الأطراف حت تلصق جیدا ثم تعمل علامات لإظبار طبقات 
الفطيرة باستمال حافة السكين الغير حادة وسيابة اليد البسرى ٠‏ 
١‏ - يقطع الفطير الزائد أوراقاً وتجمل بأ القطيرة . 
- يدهن الوجه بالبيض الخفوق قليلا وترج فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق ثم تهدأ 
الخرارة وتترك حى ينض الفطير ويخطى الوجه بورقة مدهو نة إذا دعت الال 
بم تقدم ساخنة أو باردة عدلة بالمقدونس 8 
فطير الحم بالكارى 
اماس : نصف مقدأر فطيرة دسمة رقم ١‏ ( صفحة 0۳١‏ ) » +كيلو للحم بالكارى 
( صفحة ٠۴١‏ ) وبقطع اللحم مكعبات صغيرة ٠‏ 
ودر :€ فى فطيرةالسمك السابقة باستمال للحم بالكارى للشو بدلامن خليط السك 


طق الفطيرة باللحم والكلى 


المقاريي : 
+ مقدار فطيرة دسم رقم ١‏ رص 01ه) 4 كوب ماء أو خلاصة 
۾ کیلو حم بترى خذة» ‡ ك كلاوى ملعقة كإيرة من دقيق مخلوط بنصف 


بيضة دهن الوجه ملمقة شاى ملح و + ملعقة فلفل 


سوبو 
الطريق * 


١‏ - ينظف الأحم من الشحم والجلد ويفرد ثم يقطع ترات دق قرعا سر 
٢‏ تقاف الكلى من احم والقشرة وينزع ا وض * م تنقم فى فى هاء بارد وماج 
ثم نقطع قطعاً صغيرة . 
٣‏ س توضع فطعة كلى على قطعة لحم وتلف ئى تتبل فى الدقيق المملح » وهكذا حی 
لی ج 
۽ س توضع 8 بشكل هرى وبصب فوقبا الخلاصة المتبلة بالملح والملفل 
إل ٣‏ الوه . 
ه - تفرد الفطيرة ثخانة + برصةو عجم 
أ كبر من حجم الطبق . 
- تندىحافةالطبق بالماء ويوضع 
عليه شريطا من العجينة الزائدة 
عن حجم الطبق ثم ندى الشريط 
۷ - يغطى < با لفط را مفرودو يضخط 
على الان چا ليلتصقا 
۷ يقطع الزائد من الحافتين بسكين حاد + ويسَتعمل ظبر السكين وسبابة اليد 
البسرى (بعد سما فى الدقيق ) لإظبار طبقات الفطيريا هو الموضيج بالشكل ١‏ 
4 س تجمل الحافة على هيئة «فستون» 
بالضغط. علبما بظبر السكين على 
أبعادمتساوية (حو الى ؟ بوصة) 
کا هو موضح بالشكل (رقم؟) 
٠‏ - يعمل ثقب بو سط الفط ر ةليتصاعد 
البخار منه » س 
١١‏ - تعمل من قطع الفطير الباقية TEI‏ 
قطع على شكل أوراق الشجر . وذاك بتقطيعما 


(شكل )١‏ طريقة إظبار طبفات الفط 


لس لاج — 


1١‏ ) قطعاً معينة . (ب) عمل زركشة بظرر السكين على هيئة أوراق الشجر 


E 5 Za 


٠۳‏ يحمل الطبق مهذه الاوراق وذلك بتنديم) بالماء وتشيتها حول الثقب کا هو 

موضح بالشكل رقم ؟ . 

4 - يدهن سطحالغطير بابض و يز ج 
فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق م 
مهدأ الحرارة ويترك والى!١‏ 
ساعة حتى يم فضج اللحمتاماً 

- بعد تمام النضج نر ادكية الخلاصة 
خلال الثقب باستعمال قع . 


طبق الفطير بلحم العجل ( بتلو ) 


( شكل ؟ ) طبق للفطير عند إدخاله الفرن 


القارير : 


م مقدار فطيرة دسمة رقم ١-+ )ه81١( ١‏ كوب خلاصة ( ص ۴۲ ) 


كيلو لحم عجل نقذ بفتيك | بشر لمونة . قليل من جوزة الطبب أو 
٤‏ : ۷ بصلات قاورمة صغيرة | القرفة ‏ ملح . فلفل . 
الطريف * 


| بعل الطبق باقحم وباق المقادر كااسابق » ويب أن يكون سطح العابق مرتفعاً‎ N) 
من الوسط تم قصب الخلاصة المتبلة با ملح والفلفل لتصل لثلى أرتفاع الطبق.‎ 
) ينطى الطبق بالفطير ويتمم کا فى طبق الفطير باللحم والكلى ( ص همه‎ - ۲ 


ت 277 - 
طق الفطير «اللحم والكارى 
المقا وير : 
+ مقدار فطيرة دسمة رقم 1)۱( | ج كيلو للم بالكارى ( 1۳( 
الأ يق : 
١‏ - تعمل صلصة الكارى ويضاف إإيها اللحم ويترك على نار هادئة مدة ! ساعة. 
؟ - يوضع الخيط فى طبق الفرن الخاص ويثرك حى ورد . 
م ب تعمل الفطيرة الدسعة و يغطى بها امم ا فى طب الفطير باللحم والسكلى (ه+ه). 
طبق الفطهر بالخضر 


القارير : 
۾ مقداد فطيرة دسمة رقم ١‏ (01) | +كيلو لحممفرى .كوبخلاصة(ص۲۲) 
ملعقة سمن . ملح - فلفل بيض لدهان الوجه 


كيلو من خضر منوعة . بصا. » جزر أفر فك » بطاطس » فاصوايا خضراء » كوسة» 
طاطم أل . 
الطريقة : 
١‏ - يقشر البصل ويقطع حلقات رفيعة ويتبل بالملح والفلفل ويدعك ويطاف 
الحم المفرى . 
؟ - تقشر الخضر وتقطع حلقات وتنبل بالملح والفلفل . 
© توضع الخضر واللحم والسمن فى طبق على هيئة طبقات متبادلة و تصب 
الخلاصة المتبلة بالملم والفلفل . 
۽ - يشطى الصحن بالفطي رك فى طبق الفطير باللحم والكلى ( و ) . 
ه - يزج فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق ثم تهدأ الحرارة ويترك الطبق حى ينضج . 
م محوظة : يضاف قليل من الخلاصةالمتبلة مابينوقت وآخر. خلال الاق بياستعمالالقمع. 


ممه - 
طبق الفطير بالعليور 


القارير : 
لإ مقدار فطبرة دسمة رقم ١‏ (ص ٥۴۱‏ ) كوب ماء . ملح ۔ فلقل 
زوج حمام أو زو جدجاج صغيرةأوأزب ملمقة دقيق متيلة با ملح والفلفل 
متوسط بصلة كييرة مفرءة . عدد ۽ جزرتان أفر نكيتان وقطءة كرفس 
الطر ية : 
١‏ - تنظف الطيور وتقطم مقاطم ٠‏ ونقبل بالبصلة المدعوكة با لماح والفلفل . 
؟ ‏ يقشر الجزر ويقطع حلقات وتفرى قطعة كرفس . 
٣‏ - تخطى قطم ا يور بطرقة خفيفة من الدقيق المتبل بالملح والفلفل 
۾ = يوضع لم الطرور والخضر فى الصحن ويصب فوقها الماه لمتبل . 
ه ‏ يغطى الطيق بالفطير ة كا فى طبق الفطير باللحم والكاى ( مفحة همه ) . 
> س يرج فى فرن حارة مدة ٠١‏ دقائق ثم تهدأ الحرارة ويترك حى ينض جكالسابق . 
الفارير : مقدار من الفطير الد مة رقم ١‏ ( صفحة ١مه‏ ) ٠‏ 


الكو ' 


ش نر ١‏ ا فر ؟ 

+ كيلو زنيب بنانى ودديل ۾ كيلو زبيب بنانى 

م ملاعق كيرة مسطحة لارنج مسكرمفرى © معاقة كبيرة مسطاحة لارنج مسكر مفرى 
٠ |‏ ملعة ةكببعرة سكر ملحقة كبيرة سك 

+ ملعقة كررة زبد سائح ملعقة زد ساح 

بشر لهو نة وقليل من جوزة الطيب جوزة الطيب 


انظر يفقم * 
١‏ - تنظف الفواكه وتفرى ثم غلط يباق المقادير وتستعمل الحشو . 


- 4 لأوس-ه 
م - يفرد الفطبر نخالة ل بوصة ويقطم دوا قطرهاع بومات أو قطما بيضة 
بنفس الحجم ٠‏ 
٣‏ يوضع مقدار ملعقة شای من الهو بوسط كل قطعة وتندى الط راف جيد ا بالما- 
۽ - تجمع الأطراف بعضبأ مع بعض مكونةكرة ٠‏ 
ه يوضع فى صينية بحيث يكون سطعها الأملس لأعلى ثم تبط قايلا باليد . 
+ # تعمل شقوق بالسكين على السطح علولا وعرضاً لتسكوين مربمات صغيرة يظور 
من خلالها الحشو . يدهن الوجه ببياض البيض ويرش بااسكر السنترقيش . 
ب # خبز فى فرن حار مدة 7١‏ دقيقة . 
قراطيس الفطير 


بهنار ر : مقداد فطيرةدسمة رقم ١‏ (ص )٠۴١‏ | بياض بيش الدهن . 


الطر يف: 

. تعمل الفطبرة الدسمة وتفرد رفيعاً ثخائة ! س م‎ ١ 

٣‏ س تقطع شرائح مستطيلة عرضها باس م وطو ما ٠١‏ سم تقريباً »ثم تدهن بالا 
دهنا خفيفا أو تترك بدون دهن . 

م -. تغطى القوالب الخاصة ه قوالب ساذجة ( سأدة) على هيئة القرطاس » تقطم 
الفطيرة وذلك بامما على القالب على شرط أن تذطى الافة ثلى سابةتما . 

۽ - يدهن السطح بهباض البيض وتخبز فى فرن حار نوعا حى :ةرب الفطيرة هن 
النضج فزع القراطيس باحتراس ويتءم النضج . 

ه ‏ ترك دی تبرد اما م تحثى خليط من الآتى , 

رأ )كستردة الحشو ( بنظر باب الحشو المست مل للإسكوت والتكيك ( ص 101) ٠‏ 

(ب)كريمة عنفوفة علا بالسكرة ومناى إلما قليل من الفانيليا . 

( = ) كرعة مخفوقة حلا بالنكرة ومضاف إلياذا كبة مسكرة ومفرية ٠‏ 

( د ) كريمة مخفوقة ماف إليبا نوع من ا مر ٠‏ 

(ه ) كرية مخفوقة حلاة مضاف إليها نوع أو أكثر من المكسرات المفرية غليظا 


سا ٠ا‏ — 


فطير ات الفطير الدسم 

وار . م مقدار فطيرة دسعة رقم (١‏ صفحة ٠۲۴‏ ) . 
الطريقة: 

١‏ - تعمل منها فطيرا تكا فى الفطبر ات بالفطير البسبط ( صفحة ممه) وتخيز وةترك 

حى تبرد ٠‏ 

م تما بالفاكبة الطازجة أو المحفوظة أو المرتى أو الكرعة کا فى الفطيرات 

الفا كمة ( صفحة (oro‏ ° 
ا الفطير الدسم رقم ۲ Rough puff‏ 


القارير : 
+ كيلو دقيق ذرة من الملح من :ل ۽ ملمقة زبد ( )15١--1٠١‏ 
ماء يارد العجن ۾ ملعقة شاى عصير لون 

الطريةة * 
١‏ - ينخل الدقيق والملح . 


؟ - يقطع مقدار الز,د كله قطماً عمجم الجوز الصذر وتخاط بالدقيق ٠‏ 
م سح عجن بالماء وعصير الليمون أمجينة يابسة ۾ 
3 - تفرد وقطوى كا فى الفطيرة الدسمة « آل 01 صفحة off‏ ( 3 ولكن 
۾ - تكرر عملية الفرد والطى حوألى خمس مرات 0 
> س قترك فى مكأن باردمدة ساعة ثم يعاد فردها وتستعمل 
طرق الفطير بلحم الضأن 
المقارير * 
مقدأر من الفطيرة الدسعة رقم ۳ [ بصلة مقطعة حلقات 
۽ كلو لحم ضآن نخذ م كيلو طاطم | ملح وظلفل.ماء 


— 0 


والطر يز : 
١‏ - يقطع الحم مكعبات ويتبل بالملح والفلفل وتقشر الطاطم وتقطع حاقات . 
؟ ‏ يوضع اللحم والبصل والطاطم فى طبق فرن على هيئة طبقات وتتبل كل طبقة 
بالملح والفلفل ويضاف مقداد من الاه المتبل يصل لثلى الطرق . 
م - تحمل الفطيرة الدسمة رقم + ويغطى مما الطبتى وتتمم؟ فى طبق الفطير باللحم 
والكلى ( صفحة ٠٣١‏ ) . 
أصابع الفطير بالد جاج 
المقارير ١‏ ل مقدار من الفطير الدسمة رقم ۲( ص .4ه ) وتحثى بالاقى ؛ 
فنجا ن لحم دجاج ناض جمفرى | دن تيان لبن بيض و بقسماط لاتغطية 
ملعقة كييرة مسطحة زبد | ملح وفافل أبيض من غزر للتحمير 
ملعقة كيرة مسطحة دقيق 
الطريف : 
١‏ - تعمل صاصلة بيضاء نة با ا ا تخل (ينظرص )1٤‏ 
؟ يضاف لما الدجاج المفرى وتقلب جيداً أو تثبل بالللج والفلفلالايض . 
> س تعماإ ل الفطيرة الد مة رقم ۲ ( ص ۰ ) وت رد دفيعاً جد » ثم تقطع مر بعات 
EXE‏ 
٤‏ ¬ يوضم قإيل من أحشو وسط كل قطعة تبرم ياحتراس كالافافة هع الضخط 
الحفيف تنطى بالييض ثم بالبقسماط ومر فى السمن الغزر . 
° - فع من السمن وترضع على و ورقة لامتصاص اسمن . 
٠‏ - برص على ورقة دنلا وتجمل بالمقدونس وتقدم ساخنة . 
طرق الفطير بالفا كبة المسكرة 
اطقارير : مقدار من الفطيرة ألدسمة رقم ۲ ( ص )٠٤١‏ . 


اممو : در ١‏ ملعقة زيد » مرإ ملمقة سكر ؛ ج بيضات ؛ قليل من اافانيليا ؛ ۷ جرام 
من فا كبة مسكرة مغر رة . 


حم 7 015 س 


طرق : 
١‏ - تعمل الفطيرة الدسمة رقم ۲ ( ص ٠٠١‏ ) وتفرد خانة ربع بوصة . 
؟ - يكسى بها الطب کا فى طبق الفطيرة بالمرنى ( ص 07١‏ ) . 
؟ - يبز الحشو . يسيح الزبد والسكر على نار هادئة ثم وفع الإناء من على الثار 
وتضاف الفواكه المسكرة ثم البيض الخفوق والفائيليا ويقلب جيداً . 
» - يصب الخليط ف الطبق المكسو بالفطير وخب فى فرن حار حتى ينضج . 
فطیرلت الفطير الدسم رقم ۲ 
«لقارير : مقدار من الفطيرة الدسمة رقم ۲ ( ص ٠4١‏ ) . 
حطريةة : 


١‏ - تعمل مثرا الفطيرات کا فى المطيرات بالفطير الوسيط ) ص ٥۲۳‏ ( وتخيز 
ورك حى ترد . 

؟ - تما بالفاكبة الحفوظة كالشمس والسكريز والخوخ الم أو بالفاكبة الطازجة 
وأحسها الفراولا . 

. تحمل بالكرعة الخفو قة والفستق المفرى بذوق سام‎ - ٣ 
Puff Pastry خامسا _ الفطيرة الدمعة رقم ؟‎ 

مقادير متساوية من الزبد والدقيق ‏ ملعقة شاى عصير لعون : لسكل !كيلو دقن . 
ماء بارد للعجين . ذرة من الملح . 

طرق : 

. ينخل الدقيق والملح‎ - ١ 


؟ - توضع على لوح من الخشب أو الرخام وتعجن مخفة حى تتماسك أجراؤها . 
> - تفرد العجينة لمستطيل نصفه يكب لوضع الزبد مفروداً عليه . 
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© - تعصر الزبد جيداً وتحفف بفوطة مرشوشة بالدقيق م تبسط لاقل من نصفه 
العجينة المفرودة . 
؟ -- وضع الزبد على نصف العجينة المفرودة ويطوى علا النصف الآخر ويضنطل 
على الأطراف فة . 
۷ - تدار المبينة لنصف دازةء ينظر بنده فى الفطير الدسم رقم » ( صفحة +مه) 
۸ - يوزع الهواء داخل العجيئة بالطريقة السابقة ثم تفرد 1-.تطيل (! كيلو دقيق » 
+ كيلو زبد يفرد لمستطيل يوازى لوح العجين المتوسط ) . 
ه - يطوى المستطيل ثلاثة أقسام كا فى الفطيرة الدسمة رقم ١‏ ( صفحة بمه) . 
٠‏ س تنكرر علي الفرد والطبى + مرات ويلاحظ وضع الفطير فى مكان بار دأ وعلى 
الثلج مدة من ٠١ ٠١‏ دقيقة بين كل مرتين منهما . 
١‏ - تفرد للمرة الأخيرة وتقطم أو تشكل على حسب الطلب . 
ملحوظة , كثرة مدد مرا فرد والطبى تساعد على توزيسع الزبد فى المجين 
وزيادة عدد طبقاته وخفته . 
مشطور ( اندو تش ) الفطبر بللرى والكرءة 
القارير :+ كيلو فطيرة دسمة رقم م 
+ كيلو كرعة 
ملاعق كببرة منم رب المشمش 
الطريقة : 
١‏ - تعمل الفطيرة الدسمة رقم م وتفرد مستطيلين ۲۰ × ۲۷ سم . 
- يقسم المسةطيل نصفين عرضافيتسكون مستطيل ٠١‏ ×۲۷ سم. 
اس يوضع المستطيلان على صيلية ويخرم السطح بالشوكة ثم تعمل علامات بالسكين 
بالعرض بحيث يكون البعد بين مر ۽ سم ( لشكوين أصابع ددع ٠١‏ سم ) . 
٤‏ -- يترك الفطير فى مكان بأرد مدة ساعة ثم يدهن السطح بيياض البيض ويرش 
خفيفا بالسكر تخيز فى فرن حار حى ترفع الفطيرة و تنج . 
هس رفع من الصينية على قاعدة سلك أو منخل حبني تيرد . 


بياض بيض للدون للوجه 


| للحشو ملا ء قكبيرة من سكر ناعم 


عه — 


د - تفصل الاجزاء بعضبا عن بعض بالضغط على العلامات بسكين ساد . 

۷ - يبط نصف عدد القطع بالمربى والنصف الآخر بالكر ة الخفوقة ثم يلدؤكل 
اثنين معا أحدهما بالمرنى والآخر بالكرمة . 

م- يغطى السطح بالسكر المسحوق ( البودرة )م برص المشطور ( الساندوتش ) 
فى تحن مفروش بورقة من الخرم ( الدانقيل ) . 

املف Milie Feuille‏ 
الر يق * 

. -كالسابق » غير أن اليل فى مختلف عن المشطور (السا ندوتش ) فى عدد طبقانه‎ ١ 

؟ - تعمل الفطيرة كالسابق ( مشطور الفطير بالمربى واللكربمة ) مع ملاحظةعدمرش 
السطح بالسكر . تخيز وتفصل الا جزاء عضا عن يعض وتترك حى تفرد . 

ع يغطى ثاث عدد القطع بالمربى» والثلثك الآخر بالكريمة الخفوقة» والثلك 
الباق بالسكر الناعم . 

۽ - تجمع الثلاث الطبقات مكونة واحدة » وهكذا على أن تنكون الطبقة السطحية 
مغطاة بالسكر. 

اميل فى بالمربى 
اللريفم : 

. كامول فى السابق ء غير أن ثلى القطع تغطى بال رب والثلث الباق بالكريمة‎ ١ 

٣‏ - تمع كل ثلاث طبقات مكونة واحدة على رط أن تسكون الطبقه السطحية 
من ا مرن« مر كريمة ‏ مرفىء . 

٠ يحمل السطح بالفستق المفرى أو مخطوط رفيعة من الكر عة‎ - ٣ 

قراطيس الفطير الحشو 


القارور : + كيلو فطيرة دسعة رقم ٣‏ ( صفحة ۲٤ء‏ ) » مح بيض للدهان؛ مربى + كيلو 
بندق مفرى غليظا أو سودانی . 
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طرق : 
۲ - تعمل الفطيرة الدسمة وتفرد اة م سم 
٣‏ - تقطع شرائح مستطيلة عرضها قزم سم وطو ا ٠١‏ سم . 
م - تغطى القوالب الخاصة ( قراطيس معدنية ساذجة ه سادة » بشراتح الفطير بافا 
على القرطاس على شرط أن تغطى اللفة ثلك سابقتهاء وتغرك د ساعة . 
»> - توضع القراطيس فى صيلية ويدهن الوجه بمم البييض وبرج فى فرن حارة دة 
ل ساعة حى ينضج الفطير نصف فضج ٠‏ تزال القراطيس العدنية باحتراس 
ويتمم نضج الفطير ٠‏ 
وس منعن ترايس العا بالربى المآلة م یی اوري 2ا 
5 - تحثى مخليط من الآنى : 
١‏ - كستردة الحشو ( ينظر باب الحشو ص 401 ) . 
؟ - كريمة مخفوقة محلاة بالسكر ومضاف إليبا قليل من الفا نيليا . 
م كريمة مخفو قة مضاف إليما فواكه مفرية . 
۽ س كريمة مخفوقة محلاة بالسكر مضاف إليبا فوع من المرنى . 
ه -كريمة مخفرقة >لاة بالسكر ويضاف إليبا نوع أو أكثر من ال.حكرات. 


المفربة غليظا ٠‏ 
أصابع الفطير الحشوة 
المفهرير ١‏ + كيلو عجينة دسعة رقم ٣‏ ( صفحة + وه)» بيض للدهان ٠‏ 


الطريةٌ : 
١‏ - تعمل الفطيرة ة الدسعة رقم ۳ وتمرد تخانة ب سم ثم تقطع ۸ × ۷ سم . 


+ - تلف المربعات على قطع من الغاب أو على قطع خشبية إسطوانية قطرها ١‏ سم 
وتلصق الحافة باليض . 


م - تدهن بالبيض وتوضع عل الصيلبة وتترك مدة + ساعة ثم تخيز ف فرن حار 
نوعا حى ينضج الفطير . 
۳١ (‏ س الطهى » 


=1 
ه - تحشى با مثو الحلو أو المملح حسب الرغبة ٠‏ 
الاصابع الحلوة الحثوة 
ولط ية ١‏ - تعمل أصابع الفطي ركالسابق وترك حى تبرد . 
٣‏ حثى بإحدى الحشوات المد كورة فى قراطيس الفطير ( صفحة ٠٤٠٥‏ ) 
م يدهن السطح بالمرنى السائلة الدافئة وتخطى بالمكرات المفرية غليظا 
مثل الفستق والبندق والاوز اللحمص ٠‏ 
الأصابع المملحة امحدوة 
0 يق : تعمل الأصابعكالسابق وتترك حى تيرد . 
تحثى بإحدى الحشوات الانية : 
١‏ = جين بيضاء مدهوكة بقليل من الزبد ومضاف إليها نعناع جاف . 
؟ - ملءقتانكبير تان من كر بمة مخفوقة مضاف إليبا ملعقة شاى من كرفس مفرى 
وملعقة شای جين روى . 
٣‏ - ملعقة زيد مخفرقة مضاف إليبا نصف ملعقة شاى من معجون الأنشوجة » 
وتوضع بطر الأمابع قط . 
طبع الفطير بالشيكو لانة 
لقارے * + كيلو فطيرة دسمة رقم م ( صفحة موه ) . 
لو : ۾ كيلو قات خبز أفرنجى » 7 ملعقة كيرة سكر ناعم » إ ملعقة شاى 
فانيليا, ۽ ملاعق كبيرة مسطحة شيك ولائة أو ؟ ملعقة كيرة مسطحة كاكاو » 
كوب لبن . مح ٣‏ بيضات ٠‏ 
مراحم : بياض ٣‏ ببضات » ملعقة كبيرة من سكر ناعم » قليل من اللوز المقشور . 
الطريم : 
١‏ - يذاب السكر والشيكولاتة أو الكاكاو فى اللبن ثم يضاف الب ويقلب 
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الخليط حى يبرد نوعاً فيضاف مح البيض والفانليا ويقلب جيداً . 

م - تعمل الفطيرة الدسمة رقمأم ( ص 45ه ) ويكمى بها حن فرن مستطيل 
أو بيص الشكل . 

يوضع الخليط فى الصحن المكسو بالفطير ويزج فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق 

ثم تهدأ الحرارة ويرك حى ينضج اافطير . 

۽ - مخفق بياض اليض حى يحمد تماماً وبضاف إليه السكر ويمزج مخفة . 

© - يوضع امراج على الحشوه شكل م رتضمع غير منتظم ويرش بقليل من السكر اناعم 
ثم ترش به أنصاف أو أرباع اللوز المقشور ٠‏ 


فطير التفا ح 
المقارير * 
+ كلو فطير دسم رقم ٣‏ ( ص 047) ل ملعقة شاى قرفة ناعة 
عدد تفا حات متوسطة الحجم بض للدهان 
ملعقتا نكبيرتان من سكر ناعم صاصة مشمش ( ص 64 ) للنقديم 
الطرية: * 


١‏ - يشر التفاح وتقطع الوحدات نصفين عرضا وتعزع الإذور وش عليبا السكر 
الناعم الممزوج بالقرفة وتترك مدة + ساعةء 
۲ - تعمل الفطيرة الدسمة رقم م( ص ٥٤٠۲‏ ) وتفرد تخانة ١‏ سم وتقطع مربعات 
<٠‏ م 
EY‏ ليد at‏ 
تدهن أطر اف المربع بالبيض وتلصق الأضلاع بنا يض ٠.‏ 
للم موا العجين بقطاعة صغيرة قطرها ھر سم ام ثم قلصق هذه الدوار 
على نقطة تقابل أطراف المريع تغبز فى فرن متوسط الحرارة ٠‏ 
م - تقدم ساخنة أو باردة » وقديرش السطح بالسكر الناعم وتقدم على ورقة عخرمة 
ويقدم معبا صلصة الاشمش فى قاربما الخاص ٠‏ 
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فطرأت عدوة 
۾ كيلو فطيرة دسمة رقم ( ص ٠٤١۴‏ ) | مح بيضة بمزوجة بملعقة ماءباردالدهان 
لامشو : نوع أو أكثر من أنواع الحشو المذكورة فى الفولقان ( صفحة ه04) 5 
١‏ - تفرد العجينة تخانة ١‏ سم وتقطم بقطاعة متديرة ساخنة مبللة قطرهأ ه سم . 
؟ ‏ يوضع ملء ملعقة شاى من الحشو بوسط بصف عدد الدوار فقط . 
م - يغطى المشو بوضع دوا من الفطير فتتكون فطيرات محشوة مغطاة . 
مس يوضع فى صيلية وتترك مدة ۾ ساعة ف'مكان بارد ٠‏ 
ه ‏ يدهن سطح الفطيرات خط البيض . ۱ 
د - ترج فى فرن حار نوعاً ی يتم نضجبا ٠‏ 
۷ تدم فى صحن على ورقة من الخرم ( الدئقيل) . 
فطيرات عحشوة بالأندوجة 
مارم : 
+ كيلو عجينة دة رقم + ( صفحة ۲ ) ٠.‏ بيض للدهان.عدد. ١‏ من الانشوجة 
تريغ : 
١‏ - تعمل الفطيرة الدسمة رقم م وتفرد تخانة ل بوصة ٠‏ 
۲ - تقطع الفطيرة مستطيلات ٠١‏ × ۷ سم وتدهن أطرافبا باليض . 
م - تنظف الااندوجة جيدا وينزع عظمبا وتمسح جيدا من الملح . 
۽ - توزع الأنشوجة على عدد مستطيلات العجين . 
ه - يطوى المستطيل نصفين عرضاً ويضغط على الأطراف حى تاصق . 
+ - يدهن الوجه بالييض وز فى فرن حارنوعاً حتى ينضج الفطير . 
۷ - ترص على ورقة دنتيل وتجمل بالمقدونس . 


4ن سه 


الف و لفان ؤيره؟7؟ - ١01 - au‏ 
وين : کیو فطير دسم رقم م ( صفحة 947): 


«لطرية : 

٠ الفطيرة الدسمة رقم م وتفرد تخانة لم :ج بوصة‎ - ١ 

- تقطع دوا قطرها بوصتان بقطاعة ساخنة مبللة الام ! 

م - ترص الداوثر فى صينية ويدهن وجببا بالبيض. ‏ ' 

ع - تعمل علامة بوسط الدوارر تصل لمنتصف نخانة الدارة بقطاعة ساخنة مبللة 
ا هابوصة » وتقرك الوا مدة + ساعة فى مكان بارد متجدداطمو|ءأوفوقااثلج: 

ه ‏ ترج فى فرن حار » وعند ما تجمد الحلقات ويحمر لونها نوعا قارع الصيلية من 
الفرن وبرفع الغطاء بسرعة وباحتراس ٠‏ و يزع الجرء اللين من الوسط. بيد 
ملعقة صغيرة ٠‏ : , 

٠ تعاد الدوارٌ وقطع الغطاء لقفرن حى يتم نضجيا‎ - ٠ 

ب تملا عادة بأصشساف ملحة مساخنة » ومكن تقد مہا باردة وماوها 
بالفااكبة والكربمة . 

ماحوظة : بمكن عمل دارة واحدة كبيرة بنفس الطريقة بدلا من الدوار الصغيرة 

بعص ا ونوا الأستعوي فو الف ولفار, : | 

١‏ ل حشوة الريسواز باللحى الناضج المفرى ( صفحة وزه). 

؟ ‏ حشوة الريولز بلحم الطيور الناضج ( ١ه‏ ) ٠‏ 

٠‏ خليط حشو فطيرة السمك ( صفحة ٥۲۷‏ ) بشرط أن تكون الصلصة البيضاء 
متسل سجن ساغتة . ! 

۽ - حشو الجين الروى . ملعقتان من الصلصة البيضاء مضاف إلا ملعقتان من 
الجبن الروى المبشور وةسخن و تستعمل . 

الو والتقدبم : 1 

. يحب أن يكون الحشو المستعمل ساخنا‎ - ١ 
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؟ - علا فراغ المستديرات أو المستدي الكبير ( ويحب أن تكون ساخنة ثم يوضع 
الغطاء » وقد يستغنى عنه ) . ترص ف طبق على ورقة دنتيل وتقدم . 


فطير با مشمش 


المقارير : 
+ كيلو فطيرة دمعة دأم +(صفحةمؤه) سكر ناعم 
ارادا فرغ كيلو كرمة عخفوقة وعلاة باكر 


لطر ق : 
و - تعمل الفطيرة الدسمة رقم + ( صفحة ٠٣‏ ) وتفرد تخا نة بوصة ٠‏ 
؟ ل أخمس قطاعة قطرها بو صان فى الماء الساخن ويقطع مها دوا من العجين . 
م ب تغمس قطاعة أخرى قطرهابوصة ف الماء الساخن وتوضع بوسط حلقة العجين 
وبضغط. علا لعمل علامة تصل لمنتصف سمك العجينة . 
۽ تخیز فى فرن حار حتى تنضج شم #برد . 
٥‏ تزع الحلقة الوسطى ويقود ما بوسط الداترة ( الجزء الاين ) ٠‏ 
٠‏ # يصن المشمش من الشراب قبل استعاله بمدة ويركر بفراغ كل حاقة نمف 
مشمشة بحيث بكون التجويف الا وسط لل مشة لاعلى . 
باس يحمل فراغ المشمش بالكرعة الخفوقة . 
تورتة ا ميل فى ( رقم )١‏ 
القارير * : 
١ت‏ لطر : كيلو فطيرة دسمة رقم ۲ ( 45ه ) . 
؟ - الويو: ۽ ملاعق كبيرة من مرلى المشمش » ٣‏ ملاعق كيرة كريمة عنفوقة 
علاة باكر ويضاف إليها قليل من الفائيليا. 
٣‏ - لمیر : ملعقتان كبيرتان من سكر ناعم » © ملاءق كبيرة من فستق مفرىء 
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٠ طرق‎ 

١‏ - تعمل الفطيرة الدة رقم ۴» وبعد فردها وطما ٦‏ مرا ت ا فى ( مه ) ترك 
مدة إساعة فى مكانمتجدد المواء أو فوق الثلج . 

؟ - تفرد سمك ١‏ سم ويقطع منها ۽ مستديرات قطر الواحدة ٣٠‏ سم . 

3 - تخرم المستدرات بشركة وتترك مدة! ساعة فى مكان متجدد المواء أو على الثلج 

۽ تخيز المستديرات فى فرن حار ذوعا حتى تنضج » ثم توضع على قاعدة للك أو 
منخل حى تبرد ثم ساو ىأطرافبا . 

ه -- تغطى دار تان بالمربى وداررة بالكرمة الحلاة وتترك الرابعة بدون تخطية . 

+ -- تجمع الآربع دوائر بحيث تكون الطبقة السغلى مغطاة بالاربى والثانية بالكريمة 
والشالثة بالموبى :ثم توضع الطبقة الر ابعة ويضغط علها لنلتصق الطبقات 
ويتساوى السطح . 

۷ - يغطى السطح بطبقة من السكر الناعم وتدهن الجوانب بقليل من للربى اسائ 
ثم برش بالفستق المفرى لتجميلبا ٠‏ توضع التودتة على صحن مفروش بورقة 
دنتيل وتقدم 5 

تورتة الیل ف( دقم ۲) 
المقارير 2 مثل تورتة الميل فى السابقة »ر دادمقدار الكر مة إلى هملاءق بدلامن؟ملاءق 


الطريقة : 
١‏ س تعمل ۽ مستديرات ؤتخبز وتترك حى ترد وتساوى أطرافا كالسابق . 
۴ س تفطى دارتان بالمبى ودارانان بالكرمة . 
؟-- تجمع الادبع دور بحيث تنكون الطبقة السفل مغطاة بالكربة والثاني بالمربى 
والثالثة بالكرمة والرابعة بالمربى . 
۽ -- يساوى سطح التورتة ( طبقة المربى ) بسكين داقء وتدهن الجوابب بالمری 
وتحمل بالفسستق كالسابق . 


لوه 


هب يتقش السطح بالكرعة الخفوقة على حب الذوق باستعال أنبوبة على هبئة 
حرم أو شريط رفيع . 
سادسا ‏ عجنة الشى Oboux pastry‏ 
وتستعمل عادة للحلوى ؛كالبسطة بأنواعما وبلح الشام أل . 
ومقادرها تتاف تعبا للصنف المطلوب . 

ان 0 ٠‏ وهو شائع الاستمال فى معظم الأصناف کا أنه اقتصادى ٠‏ 
ملعقة زبد 

ملء ۲ ملعقة كييرة دقيق 


رة 
١‏ -- يغلى الماء والزيد معا ثم يرفع من على النار ٠‏ 
؟سايضاف الدقيق المنخول دفعة وأ<دة مع التقليب المستمر ٠‏ 
م يعاد على الذار مع التحريك المستمر إلى أن يصير كالكرة ( مدة ه دقائق ) . 
۽ -- برد الخليط قليلا ثم يضاف إليه اليض الخفوق واحدة بعد الآخرى مع 
التقلرب بقوة ٠‏ : 
ه ‏ تضاف الفائيليا . وتستعمل العجينة على حسب الطلب . 
مقرار رة ب . وهو دسم و يعمل على زيادة خفة العجين : 
ملاع قكبير قدقيق (!ك) عدد و ملعقة شاىسكر ٠‏ » بيضات 
مملاعقز بد (ك)كربماء] (للنوع الحلو) ذرة من المح . قليل من الفا نيليا 
الطريقة : ١‏ يغلى الماء والزبد ويضاف الدقيق النخول ثم يوضع على الثار مع 


بيضتأن 


0 


قليل من الفانيليا 


ذرة من الل" 


| 
1 


التحريك الجيد حى تكو نكرة ٠‏ 
٣‏ يبرد اخلط قدلا ويضاف السكر والفانيليا ٠.‏ 
٣‏ س يضاف مح ( صفار ) البيض واحدة بعد الأخرى وعرك جيدأ وبقوة . 


۽ س يرب البياض حى يحمد عأما . 


حت 6197© ممت 
هب يضاف البياض و خلط ضفة ثم بقلب ايع و تستعمل على حسب الطلب 
الا كاير بالشيكو لاتة 
ففارے : 
مقدار من ججينة الشو السابقة رقم ١‏ ورقم + | حلوى الشيكولاتة بالماء 
كر مة مخفوقة حلاة ‏ | أو, القبوة » ا 
لر أو كستردة الحو ( ص ١ء1‏ ) 
الطر بء * 
| س توضع جينة الكو فى كيس به بلبلة سادة قطرها م بوصة . وتضغط على هيئة 
أصابع متساوية الطول فى صيلية مدهو نة ( يستعمل سكين ساخن ) . 
؟ ‏ تخمز فى فرن حار نوعاً من ۲۰ : ٠١‏ دقيقة . 
© - تفتح من الجانب باحبراس وينزع اللباب من داخلبا وهى ساخنة ( إن وجد) 
ع تحشى وهى باردة بالمكرعة الخذوقة الحلاة أو كستردة الحشر . 
ه- يغطى طح كل واحدة علوى الشيكو لاتة أو حلوى القموة ( ينظر باب غطاء 
الكعك ص ٠٠١‏ ) . 
الأكلير السادة المستدير 
١‏ س وبطلق عليهاسم 9هنا8 توه وفيه تشكل يينة الو إلى أقراص مرتفعة 
طولها ؟ بوصة وتخيز فى فرن حار : ا ا و ي ۲ 


صفحة ٥٥۲‏ ) ء 
۴ شى بالكريمة ره مودو ا الحو ويغطى وجبها سكر 
بسكر الحلوى الممخول بدلا من حلوى الشيكو لاتة . 
بلح الام 
المقارير 
مقدار من عجينة الشو شراب برانحة الفانيليا ‏ | زيت أو مسلى للتحمير 


( ص ٥٥۲‏ ) رقم ١‏ أو ماء الورد فستق مفرى التجميل 


- 066 - 

. موضح عجينة لشو ف كيس به بلبلة منقوشة خامة‎ # ١ 

٠‏ # يدهن اليد اليسرى بالزيت وتضغط علما العجينة من الكيس على هيئة أصابع 
طوطما جم ويل قكل [صبع باحتراس فى الزيت أو السمن ا مقدوح خفيفاً وتكرر 
العملية 

+ - تقلب من وقت لآخر أثناء التحمير حى تنضج تماما ٠‏ 

۽ رفع بمقصوصة على ورقة امتص الزيت . يوضع فى صيلية ويغمر بالشراب 

ه- رفع من الشراب ويرص بنظام ورش السطح بالفستق المفرى ٠‏ 

بلح الكام على الطريقة الإسترالية 

الطر يهم : 

. يعم لكبلح الشام السابق بشرط ألا يزيد طول ااقطعة عن ه سم‎ -- ١ 

طريقة التديم : 

١س‏ يرش الوجه بالسكر الناعم الخلوط بقليل من بودرة الفانيليا » أو . 
+ - تدهن القطع بقليل من المربى السائلة » ثم تغطى بالبندق المفرى احص أو يجوز 
لهند »رص على صحن مفر وش بورقة دنتيل و يقدم. 
الأكلير على الطريقة الأسبانية 
المقارير : 
مقدار من عجينة الشو ( صفحة ,هه ) صلصة المرنى ( صفحة ٩۲‏ ) . 
سكر ناعم زیت أو سمن غز رللتحسير 
الطريقة : 
١‏ س تعمل عجينة الشو وتوضع فى كبس به بلبلة سادة وتضغط منه قطع صغيرة 
طوطا بوصة. 


ع نون - 
؛؟ - تحمر القطع فى السمن الغزير أو الزيت (ك فى بلح انشام ) مدة ٠١‏ دقائق ثم 
رفع على ورقة لقتص السمن. 
+ - توضع فى حن على ورقة من الدنثيل وترش بالسكر الناعم وتقدم ومعبا صلصة 
المرنى فى قارہہا الخاص. 
لقمة الفطير با لجن دام Cheese‏ 
المقارير : 
مقدار من يجينة الشورقم ١‏ (صفحة؟ده ) | 4- ملاعق كبيره مسطحة جنر وی٠‏ بث ور 
سمنغزير التحمير ملح فلفل أبيض 
الطر يقر * 
١‏ - تعمل عجينة الو مضافاً إليها الملح والفلفل » ويضاف إلمها نصف مقدار 
الجن الموشور . ش 
٣‏ - يسخن السمن جيداً ثم تملا ملعقة شاى بالعجينة وتلق ف السمن وتكرر 
حى ينتهى المقدار وتترك حى تنضج من ٠١ : ٠١‏ دقبقة ٠‏ 
٣‏ س قفشل وقصئ من السمن وتوضع على ورقة دنتيل ورش بباق الإين الميشود 


والفلفل الأحمر وتقدم ساخنة . 
الإكر للح 
مقدار الإكلير الصغير الحجم ( على الطريقة الأسبانية ص 06ه) ويحثى بنوع 
من الات : : 


. سردين مغزوع شوکه وممزوج بقليل من الزبد أو معجون أنشوجة‎ - ١ 
. ب سك فاضح مفرى متبل بالل والفافل وعصير الليمون‎ 
. س سمك بالمايو نیز أو شراتح لسان‎ ٣ 
. ۽ كريمة مخفوقة مضافاً إلا ةليل من الكرفس المفرى ومتبلة بالملم‎ 
التفررم : يرص فى صحن وبجمل بالمقدو ذس » ويوضع مجاميع مى الأوراق الخضراء‎ 
. بطرف كل واحدة‎ 


